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СТАРИННАЯ РУСКАЯ 

ХОЗЯЙКА, КЛЮЧНИЦА 
И ‚. 

СТРЯЦУХА; 
*_ или — 

подробное наставленте о упртугоптовленти 

насшоящихЬ сшаринныхЪ росс1искихь 

кушаньевЪ, завдокЪ и напитшковЪ; о раз- 
личныхЬ предм5шахЪ касающихся до 

хозяйстЕау о сбереженти и. загошовленти 

зЪ прокЪ. есякихЪ припасовЪ по самому . 

сшаринному россййскому обычаю. 
и вкусу. | 

— ь ‚ 

Расположенная вторично по азбучному_ 

порядку, сЪ присовокупленгемЪ кЪ шому_ 

‘вновь многихЪ вешей, касающихся до 

женскаго домашняго хозяисшва. 

рее 
> 

В6 —Санктлетербуре в 

Печашано вЪ Типографии ф: Мер 5: 

1794. года. Ни 
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ОГЛАВЛЕНТЕ. 

А. 
Сшр. 

Алмазныя вещи. ., 

Алтазы настоящая узнавать 

отб подаёланныхд. | < 

| Б. 
Байку 6б$лую или Фланель - 
„тыть. сн 

Барбарисб варить. — 

Барбарисной сокб и варенье. _ 4 

Березовица.. а. 

Блинь лостныя с6 яблокати. 7. 

Бланмианже лостног. о 

Борщд. 8. 

— -— лостной. | — 
Бруснисное вино, см: вино, _ 

Бруснисная посетила ‚ ем: т в 

ренья. ) 

`Бруснисная вода. 22 гд0.иб.  — 
ой гахаро-иб. 1 

Брусницу афере в к 19 

ре 4 а ы 

ы ь 1 Н] 5’, у > Г 

, : а 

р те я МИР т. У 

—«.—. к а о УЧИ Р, о-М-У АЗИОВЕАЕОЙ ЧОН ЗВЕНО 3, 

а ; 

т с омеАь а ЧЕ ЗАЛИИИ О РВ И Уи 



т - Оглавленте. 

Брусниеной сокб. 

| Брусниеной ягодникб. см: Ва- 
ся ренья. 

Буженина рыбная. 

Бураки заготовлять в8 прок. 

— — лостныя варить. 

а скоромныл- варить. 

Бутылки хирРыл и масля- 
ныя систить. 

Бфлить льняныя хлольял. 

— = полотна. 

— — ЖОлСПРЫ, 

_ Бёлужину вллить 6 прохёб.. 

_ Бфлые ‚пряники. 

ст ль зам%сать желтыми и 
просными знаками. 

| _ Выводить. изб бБлья И 
__ 1 ныя пятна. | 

Выводить. 135 белья ‘желтыя 

_ ‚яна, произшедийя отб 
о _ рааваго жел#за. 



_Клюковной ягодникб. — и: 

_Крыжовникб варить. 94 

о земейыя И 

‚о бе мееченаЕ Мо 

2 . о Стр: и 

В. Г : ® 
:4 

_-, 

Вишни вопить. | г 99 

_Барбирисб варить, см: Ба]- 

_ барисб. 

Е жевику варить. Я 

Постила бруснисная. | м 

Постила малиновая. 6 о 
— — — яблосная. а у з т — ое ое: 

Сливы зеленыя варить. 2 
— — хкрасныя варить. —. о 9в. 

С мородинной сокд. о о а м. 

р С 

Я и. мосеныя и а. т 

говне бруснигной. 

а р 



1] = Оглавлемнте. 
< 

я Стр: 

у Венигретб изб разныхб рыбб. 55 
Ветеину солить. о 

— — — сохранять отб сервей 35 
Вино бруснизное. _ то 

—— ежели им$етб Вурной 
йухд и залиахб. — 

Виноград сохранять долгое. 
вретя цфлы.д и св жимб. 356 

_Вишневой медд. 57 

Вишни варить см: Варенья. 

‘—__ сохранять долгое время 
свфжи.ии. 58 
сохранять 55бжими 40 
зииы. 59 - 

`` Вода Гуляфная. — - 40. 
о духовитая.. в. 

Бол ПВО. . _ ‚48 

ры Малорос йская залеканка — 

е для наливокб , см: На- 
а _ ивжи.. 

—— 130. рябиновыхб ягодд. — Д4, 



ОглавленЕе. _ 

зо 

Горохб зеленой бересь вб зиму. 

заготовлять 
вб лрокд. 

Говядину колтить на скорую 

пУу. 

Грибныя- кушанья, 

Грибы бфлыя со сметаною. 

Грибы свф же сушить. 

Груши варить и сушить. 

Грфшневики холодныя. | 

лоджареныя. 

Гуляфная вода си: Вода. 

Гуси молодые, какб за нии 
ходить. 

! Гусей и курб откариливать. 

г Гусенятб молодыхб исцфлять 
отб поноса, 

‚ Гусиная кислая похлебка. 

Гусиное иясо заготовлять .60 
прокб. 

Стр: 

Д.5 



Я Оглавлен:е. 

| Сшр: 

_ ТГщенныя лесемки заготовлять 55 

 - лоябики колтить. 56 

‚< Гусиное сало собирать 
и хранить. 58 

д. 

Ире | _ 59 

Деренб варить. _ — 

`Духовыя налимы. | 60 
_ Духовую рыбу приготовлять.. 61 

`Духовыя угри приготовлять. 69 

Душеларка. _ ие — 

Е 

7% 

# 

‚ _ Ежезику варить, см: Варенья. 

р 2, 

7. Жаркое: | м. бд, . 

’ Желе лостное сладкое. и 
—— лосшное кислое. 65. 

|. 

| я ; р г - | Желе изд костлники. А - 
р. 

2 



Оглавлен{е. ИН 

Жел$з0 предохранять отб ржав- 
гины. | о бк. 

а 

Залеканка; см: Водка. 

Збитень. — . ° 68 

Зетлянисной Ягодникб , ги: 
Варенья. — 

И. 

Индфекб молодыхд вослиты- 
вапть. | а и и 69 

Пирогб сб братогиб лостной. 78 

„Изюиной „медд. р не 

Икра лостная. - м 

Калья. ге у г 

Калусту 6б5лую а 
вд проб. 

Калусту сЪрую, или. «рошево 

заготовлять вд р 



? 
р 
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Ш Оглавлен{е. 

| | Стр: 

Котышки хартофельные вб Сул. 16 

Каша. а. 
лоджареная размазня. а 

сб яицати. — 78 

Кашица | | . яв 

Квасв красной. т. 

о5.л0й. 30 

яблосной, | 81 

Кислыя шти. т ее 

Кислыя шти лузырныя. 89 

Клоловб. истреблять. 85. 

Ковришки. и | 94, 

‚Клубнику варить, см: Варенья. 

Колтить говядину, ем: Говя- 

- Дина. . 

Колтить свинину на скорую 
руку. о 

Колтить полотки, см: Гуси- 
‘ныя Полотшки. 

Колтить языки. а. 

> 



Оглавленте. у. 

Стр: 

Колееную говядину предохра- 
нять отд лорси. 86 

Коровье масло. 84 

Коровье масло предохранять 
отд дурнаго вкуса. 88 

Замф$ийе о коровьеиб масл$. 89 

Красить. лряжу шеретяную 

желтою краскою. маи 
—_- шерстлную пряжу 

серною краскою. 9} 

Красить лряжу зерною крас- 

хо.‘ —‘ 

_ Красить лряжу нитяную жел- | 
| тою краскою. 98 

\ Красить пряжу шерстяную или о 
б$левую зеленою краскою. 95. 

Красить пряжу красною кра- 
скою. И 

$ — лряжу синею каскою. 

РВ холетину или пря- 
жу вишневою краскою, УР - 

пражя. палиновою. о. 
краскою. `` 95. 



Хх ‘ЮгмозленЕе: 

Стр: 

Красить пряжу коришневою 
_ Араскою. . 95 

_ Крошево, см: Калуста. 

Кружева мыть. м 96 

Крыжовникф заготовлять вд 

прокб. — : ть 0х 

варить, ст: Ва- 
ренья.. : 

Курительной ро нохй. 98 

’ Курительныя свфски, . 99 

_* Снимать” у курб тилунд. 100 

Когда куры терлютб яила. 101 
_Курд откар.иливать. 108 

Л. 

_ Майковыя лергатки мыть. ` 105 

_ Лалша. о 104. 

_ Ленб дфлать мягким и 65- 
олымд, стобы онб. быв ло- 
о - шелку. и. — 

„Чукб сб насинкою. | и 



Оглавление. ХТ 

| Стр 

„Льняныя хлолья Бёлить, см: 

Бёлипр. : 

Майская роса. — м 407 

Малиновая постила, см: Ва- 
ренья. 

Малиновая наливка, см: На- 
ливка. | 

Малиновая ратафал. 103» 

Малиновой медб. 109. 

Малиновой уксусб. о а 

Масло. коровье , ет: т 
_ и4ело. 

льняное АЗлать 28х00 

жи.иб на деревянное. _ Ре 

Масло постное, ле правляпть 66 Г. 
неиб дурной вкуеб. = | да. 

Масло лостное всякое ‘лредб- 
_ охранять стобы не лро- — 

горькло. — о > 

Масло лостное всякое лолра- | 

влять когда прогорькнетб. 119 

о а > 
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Е. Оглавленте. 

Масло постное всякое сис- 
тить. 

Медб вишневой, малиновой, 
каманисной, ст: Вишневой 

Мелдб. 

Медб` плересищать. 
Медб варить. 

‚ малиновой, см: Мали: 
новой медб. 

изюмной, см: Изюмной 
„ Медб. 

окислой лоправлять. 

Миндальное молоко. 

_ Молоко прумножать, ежели 
оное у коровы уменшится. 

Молоко пробовать. 

_Молосная лалша, см: Лалша. 

_ Моль ‚ сохранять отб оной 
‘ллатье. 

‚ Моль истреблять. | 

Мороженое Землянисное. 

`Морошку варить. 



белавл енЁе. УП 

М осковсже труфели варить. ть 

Муку сохранять долгое время 
свёжею. ' ыы 

Мука картофельная для лиро- 
г0вб. | | та 

Мука картофельная для ле- 
сенья. У о 

Мыло варить. лад 

Мыло для умыванья. _ 195 

Мясо солить на солонину. 196 

Мясо свиное солить. _ а 

Мясо коптить вб две дни. 197 

Мясо сд дурнымб залахомб и 
в. вкус0-иб лолравлять. = 198 

Наливка малиновая. _ > 199 

— — малиновая збофная. | — 

* Рябиновка. ‚ а 20. 

Общёя лравила о наливках. 159 

‚Водка для наливокб нигвиб `` 
не хуже французской. тб: 

АХ ох Е м < у к а же ок 
С? Ще.» 



$ 

ЖИ: < Урале тег 

| Стр: 

` Налимы духовыя, ст: Духо- Я 
°_’ выя Налимты. 

_Нитяную пряжу красить, си: 
Красить. 

{ 3 2 

Няня. 154 

Озоци и плоды снимать. 155 

`’ Огуресная похлебка. их 

` Огурцы солить. о 156 

— — ‚ сушить. 159 

о р: варить. О 

Охонсины Иыь Чл 

Окороки солить, ем: Вепе 
сина. | 

| — долееныя ‘варить. 148 

| _ Окрошка. р 14.5” 

Окуни заготовлять в прож. — 
\ м 

ь Орёхи сохранять ссфжи ии. 144, 



— 

ОглавленЕе. ХУ 

и _ Стр: 

_Пауковб- истреблять. ^_ 145 

Перины старыя и пуховики 
д5лашть` за ново. —- 

Персатки лайковыя, см: лай- 
ковыя персгатки. 

Песенки гусиныя , ‘ст: Гчси-' 
ныя лесенки. 

Пиво варить: 14.6. 

лоправлять , когда лпах- 

нетб боскою. . | В 

`бутылосное. Е 

Нирогб круглой. о 1 

Пирогб ‚66 братомб, ‘ем: сб 
братомб Пирогбд. 

Пилавб изб соросинскаго пшена. 151 

Плоды снимать» см: Овощи. = 

Плоды сохранять во весь -годв. а 
свБЖИЖИ. к. о 

Плотву заготовлять, вв лрокб. 455 

Подкрашивать водки ст: _ о —. 
Водки. | о 



ХИГ Оглавлен1е. 

| Стр: 

Подливка лостная пригодная 
ко всежту. а 

Позу-менты старыя. 154 

Позументы ‘серебреныя си- 

ститиъ. | | 155 

Полотки колтить, см: Гуси- 
ные лолотки. 

Полы тыть. -_ 156 

Постила, см Варенья. 

Потрохб. о 158 

Потрохб постной. р 

Похлебка. 159 

_ Похлебка огуресная, с: 0гу- 
_ ресная похлебка. | 

°Похлебка постная. 160. 

ес Ее. 

Провёшивать рыбу, см: Рыба. 

Пряжу нитяную или шерстя- 
‚ую красить, см: Красить. 

Пряники б5лыя, си: Бёлыя 
пряники. < 

Пуховики, ем: Перины. т 



Оглавлен{е. _ Хип 

* 

Пятна выводить изб шелко- 
в4го платья. 

Плтна выводить изб шерсття- 
наго платья. 

Голубыя лятна на сукнб д5- 
лать олять зелеными; 

Стр: 

161 

168 

Пятна выводить ‘изд бархату 
и шелковой иатерти. 

Пятиа ‘сернильныя выводить 
изб бБлья см: бБлъе. 

Пяшна деготныя выводить. 

Пятна сальныя выводить изд 
неиосенаго сукни. 

Пятна сальныя выводить изб. 
посенаго сукна. 

Е; 

Раки варить зимою. 

Роз-иазня, см: Каша. _ 

 Рубиы бысасьи. | 
Розы сохрандть д0- зимы. ее 

164, 

_ 165 

=—- 

167 

ОРТ РОСТА ИЬ: 
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ры: 
| 
} 

ХИШ ОглавленЕе. у 

| _ Стр: 

Роса Майская, си: Майская 

Роса. и 
че 

Рыба. духовая ‚ ЕМ: духовая 
Рыба. 

Рыбу насинивать постнымб. 169 

Рыбу перевозить 036 одного. 
ифста вб другое безб ася". 
кой потери. ОА 

Рыба стобы не пахла шиною. 111 

Рыбная буженина, см: Буже- 
_ нина рыбная, 

Рыбу солить и провфшивать, ‚ — 

Рыбу соленую дфлать сё же- 

лросольною. т 
5 

Рыбу сохранять долгое время 
_. с6фжею. 115 

“> 
< 

Рыбу сохранять зимою св5- | 
жею. ку Я. 

‚Рыжики, см: Грибное кутанье. 

”Рёлу солить и заготовлять 

86 лрокб. . 175 



Огливленге. — МХ 

т Стр: 

Рёлу большую насинивать. #15 

_ Рябиновка, см: Наливки. 

С. 

Сало гусиное, ст: Гусиное 
сало, 

Сельникб. — АЯ 

Свеклу приготовлять на х^0-_ 
| лодное и кб жаркому. `` — 

Сверски истреблять. и - 

`Свинину колтить, ем: Кол- 
- ПРИПТЬ. 

Свинину солить, си: Мясо. 

Сельди ислортивиёяся лолра- 
вл ять. - | | 159 

белянки 180 

Серебро мыть. | Е —— 

Сливы варить, см: Вафенья. р 

Сливы заготовлять вб уксуС5. 1 ЗТ 

Сливы сохранять свёЖими 

срезд всю зиму. - ой 



ЖА Оглавлен{е. 

| Стр: 

Смородинной ягодникбд, см: 
Варенья. : а 

С мородину сушить. 184 

‘С морски со сливками. — 

С морски продолговатые. гото- 

вить вб фрикасё. Н. 185 

Сокб бруснисной, см: а 
оной с0%6. — 

Солить ветеину, см: Ветсина. 

— рыбу, см: Рыба. 

Солонина, см: Мясо. 

Стекляную лосуду систить 

см: бутылки. 

Сухари монастырскгя.. 186 

— —  сымныя. 187 

Сулб изо серныхб круглыхб 
сторсковб. | 188 

бырб, = | ” 489 
творожной. ой 190 

— весь ма окр5ллой дфлать | 

тягки.ибд. | - 191 

`—___ лолравлять. — 

й 



Оглавлен:е. —` ХУ 

т 

тадуканы истреблять. — 195 

Тетеревей и рябеиковб приго- 
товлять , стобб они были 

’_ хороши до Тюля ибсяца, 194, 
# 

Тилунб снимать, сиг Куры. 

Труфели, си: Московсве Трд-_ 
| фели. 

Горя.’ 196 

м 
(гри. духовыя, см: Духовыя 

Пгри. 

(ксусб изб яблокб падали. 197 

— — Малиновой, см: Мали- 

новой Пксусб. 

— — ягодной. о 
_—— -_ бёлой лроетой о —_ 

о гвоздисной. - у. а 

Иха | и 900 



1 

хх Оглавленте. 

_ _ Стр: 

га барскал. и 271900 

= пьяная. — о & 

Фарфорб систить. 209 

Хл566 узнавать послёл8 ли 
посаженной в0 Лесь. 905 

‚— — сытный и хоролиаго` 
ру. т: а. те 

— — сохранять долгое время | 
_ св жимб. | 104, 

Холетину красить, см: Кра- 
сить. . | 

Холсеты 60$литьъ, см: Бёлить. 

Ч. 
о. е 

Чернику НИ, 6 „Варенья. 

— сохранять долгое вре- 

мя са жею, 905 



: 

ОЗ лавлен{е. ХХ 
\ 

| Стр: 

— — сушить. о ^ 906 

Чернила дфлать. о — 

И пряжу красить, 
и: Красить. | 

_- Шиловниковыя ягоды варить , 
си: Варенья. | И 

Шти. т | 08: 
зборныя: у 909 

и лБнивыя. й — 

——- лоетныя. | ато 

Щ. 

Щуку варить такб, стобы при 
лодавани на столб каза-. 
лись голубою. _ ЭТ 

Е” : 

Яблоки сбересать, и сохранять _ 
сееБжи.ии. а 1 



о анна бОбАВЫЯ 

ХХ | Оглавленфе, 

Стр: 

Яблосная лостила, см: Ва- 
- ренья. | - | 

'Ягодники изб торозики. 914. 

Ягодныя лесенья и варенья. 916 

Клюковныя лелешки. | — 

Клюкозная лостила. | тт 

Клюковное желе. —- 

Клюковной сыролд. — 

Клюковное лпесенъе. — 

Языки коптить, см: Кол- 
тить. ' 

Яица сохранять свё жими. и 



ХОЗЯЙКА, КЛЮЧНИЦА 
И 

СТРАНУ Х м. 

” 

`АЛМАЗНЫЯ ВЕЩИ ёистить. 

Н ажечь бараньихь косшей, и исшо- 
локши вЬ самой мЬлкой порошокр, 
чисшишь онымЪ. вещи щешочкою, 

ошьЬ чего они будушЪ какЪ новыя, 

НАСТОЯНИЯ АЛМАЗЫ узнавать 
ото лодд$ланныхб.. 

`Поскресшь сумнишельной ка-. 
мень насшоящимЬ АлмазомЬ ‚, и 

$ А: ` й 

ие СТАРЕНИЕ 

\ 

эх ; 
м 

ка 
ие Ее 
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разсматривать соскребеную пыль 
или пПорошокь; ежели пыль сая 

сБроваша, шо заключаешея, что 
камень хорошЪ и насшояций Ал- 

мазр; а есшьли пыль с1я бЪла, 
шо сле значишр , чо камень под- 

ложной. р 

_ Или: положишь сумнишельной 
камень рядомЬ сЬ насшоящимьЬ 

АлмазомЬ ,‚ дышашь’, на оба ихЬ 
вдруг ; и какЬ оба они ошиошь- 
юшЬр , шо смотрьшь , ер обБихЬ 

ли д рутЬ сойлен пор; ибо 

есшьли один насшояний ‚ а дру- 

гой поддБланной, шо: съ наблоя- 
зцаго сойдешр пошь скорБе, | 



| Б. 

БАЙКА. `БАРБАРИСТ, 

БАЙКУ ВЛУЮ или ФЛАНЕЛЬ 
мыть. 

И _лвБ горсти еничнОЙ 
‚ муки, и двБ бутылки воды; раз- 
мЬшавши вмбстнЬ поставь на огонь 
и вари мЬшая прилбжно ‚, чтобы 
е прикии5ло кусками; половину 
онаго вздей на Байку или на фла- 

нель; погодя немного три и мни 
руками шакр, какЬ шо дБлаешся 
при стираньъе;. послЬ шого выпо-. 

_ лощи вЪ холодной водЬ ; се пов- 
_тпори раза два или три, ‚Фланель 
ошЬ сего будешь чрезвы 'айно 6Ъ- 
ла и чисша, а прашомЬ не бу- 
дешь имбть о во себЪ никакого 

запаху. | | 

`БАРБ АРИСЬ сорить 

Взять чищенаго Барбариса фуншЬ — 

_и персвязашь оной весь ВБ врнич- 

те 
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й Барбарисной сокб. 

ки; пошомЬ взваришь шри фунша 
чисшой пашоки гораздо чисшо. По- 

ложа шуда внички варишь опяшь 
т шьхЬ порЬ, покамБсшф про- 
варяшся. Посль шого выбрашь 
вонр, и скласшь на шарелки, а 

пашоку поваришь еще; и какЪ вБ- 
нички осшынуь, шо складываюш- 

ся вБ банку; а патока осшужи- 
ваешся и наливаешся на оные, 

БАРБАРИСНОЙ СОКЪ’' я варенье. 
Раздавишь Барбарисныя ягоды 

вь деревянномь блюдЬ и деревян- 
ною ложкою; дашь сшояшь цБлую. 
НОЧЬ, потомЬ процфдить и про- 
давить сквозь полошенцо; пошомЬ 

опяшь дашь спояшь сушки двон, 
покамбстшЬ” осядешь и очисшишся; 
разлишь по бушылкамьЬ, сЪ верь- 
ху налишь не много деревяннаго 
масла и посшавишь вр погребЪ. 

_Или: когда БарбарисЬ созрЬешЬ 
-но еще не начнешЬ чернЬшь ‚ шо. 
набери шакихЬ кисшей, на кошо- 
рыхЬ много "ягодЪ. Ягоды на боку 
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Б арбарисной сок. 5. 

разрьжЬ и вынь изЬ нихЬ до чи- 
сша всь сЬмячки, сшараясь при- 
шомЬ, чшобы они осшалися на киз 
сши; очищенныя бросашь вЪ воду; 
когда начисшишь шакимр обра- 

зомЬ столько ягодЪ, сколько: для 

шебя потребно, шо вынувши ихЬ 
изЬ воды разложи на чисшую про- 
сшыню или полошенцо ; пошомЬ 
сваря гуспой сыропЬ положи вЬ 
него п очищенныя ягоды и вари 
на маломЬ огнБ ‘до шЬхЬ порь, по- 
камьси!> сыронЪ сдБлаешся чист; 
при шомЬ.варен!и. снимай прилЪ- 
жно пфну, стараясь однакожЬ какЬ, 
можно, чшобы ягоды сЬ кисшей'не. 
ошпналн; пошомЬ влей ихЬ вЬ сше- ‚. 

клянную банку. .. 
Или: когда созрьють. и 

сныя ягоды и вышерпяшЬ не боль- _ 

шой морозь, шо собравши ихь сЬ ̀ 

кистей вари вЪ небольшомЬ коли-_ 

чесшвЪЬ воды до шбхЬ порЬ, по. 
камбсш онЪ разлопаюшся и АВ, 

` лаюшся сочны. ПошомЬ вылей их. 
вЬ глиняное блюдо и дай просты- 
нушь; послЬ шого прожми сокЬ 

# 

ды 



6.  _ ФВерезовица. 

сквозь полошенцо. Сей Выжашой 

сокЬ вари опяшь до шЬхЬ порьЬ, 
покамЬсшЬ онь погусшфешЬ; при 
варен1и снимай афну и мЬшай при- 
лЬжно ; наконецю вливши вЪ гли- 

_няное блюдо дай постояшь да 
другаго дня\|и разливши по бу- 
шылкамЬ сохраняй для упошреб- 

’ деная, ее 

- БЕРЕЗОВИЦА. 
На чешыре кружки Березови= 

ца положишь одинь фуншЪ меду, 
и прибавишь шуда немного ли- 

‘мМонной корки и гвоздики; варишь 

цфлой часЬ, снимая во все се 
время нБну; ошсшудивЬ заквасить 
шремя ложками дрождей; пошомЬ 
давши перебродишь ‚ слишь бере- 
жно, и раскласшь по бушылкамЬ, 

`вЬ кошорыя положишь по двЬ яго-_ 
ды изюму, и наливши на верьхЬ 
‚немного деревяннаго масла заку- 

„ поришь, и завязать мокрымЬ пу- 
`зыремЬ, и засмоля ‘посшавишь на 
погребу вЪ песокь. 



Блины. Бланиавниже, о 

ВЛИНЫ лостныя сб. яблоками, 

Возьми хорошихЬ ЯблокьЬ, очи* 

сшя ихЬ изрЬжЬ шонкими ломото- 
чками и посыпь сахаромЬ; пошомЪЬ 
сдБлай тБспю’ изЪ хорошей кру* 
‘пичашой муки на сладкомЬ гу- 
спюмЬ полпивЬ; изрЬзанныя ябло- 
ки положа на сковороду обмазан-+, 

‚ную прованскимЬ масломЬ обли- 
вай пфмЬ шЬсшомЬ и неки Бли- 
ны по обыкновению; по испеченйи 
складывай их одинЬ на другой 

ка блюдо; посыпь сЪ верьху мЬлко- 
исшолченнымЬ сахаромЬ сЪ кори» 
цею и подавай на спюлЬ.. 

БЛАНМАНЖЕ ‘лостное. 

На посредсшвенной величины. 
Форму возьми шри часши минда- 

лю; очисши его по обыкновеи!ю , 
испюлки. мЬлко; ‘потомЬ возми пол- 
фунта рыбъяго клею, разведи ехо 

в6 водЬ; приложи шуда немного. 
корицы и лимонной корки, и дай 

варишься до шхЬ порЬ, пока. 
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мЬсшЬ весъ клей разойдется, По- 

сл шого положи шуда полшора 
фунша о, и вышепомянупюй 

очищенной миндаль, и перемБша- 
вши хорошенько процЬли шеплое 
сквозь чисшую салфешку ; когда 

же немного. ‘попростынешо,, по 

разливай вЬ формы, 

ЩЕ 

Пригошовя часшь лучшато | мя- 
са, небольшой кусокЬ вешчины и 

курицу или цыпленка, положишь 
в горшокЬ перекладывая кваше- 
ною изрЬзанною свеклою и свЬжею 
капусшою; дашь вскипфшь подЬ 
крышкою. ПошомЮ взявь пшон- 
ныхр или овсяных крупЬ, кусокь 
соленаго вешчиннаго сала или шпи- 
ку, положа в’ деревянную сшуп- 
ку шолочь,. дабы сдБлалося п- 
сшомЬ; и положа сле вЬ торшокьЬ, 

’ приложить шуда немного пешру- 

шки, пусшарнаку или чебру; по- 



«рыть. крЬпко и посшавишь вЬ 
вольной духЬ часа на два или и 
болЪе не вынимая ничего. При по- 

сшановленши на сшолЬ посыпашь 
немного перцомь. . 

БОРЩЬ лостной, 

ИзрЬзашь свеклу длинными ку- 
сочками, и приложа кЬ ней пе- 
трушки, пуспорнаку поджарить. 
вЬ какомЬ нибудь маслБ; облить_ 
рыбнымЬ взваромь приложа шуда_ 
кусок вялой и нЬсколько кусоч- 
ковр жареной рыбы и дашь хоро- 
шенько вскипть. 

БРУСНИЧНОЕ ВИНО, см: Вино. 

БРУСНИЧНАЯ ПОСТИА, 
см: Варенья. . 

БРУСНИЧНАЯ ВОДА 68 ми 

Взявши сколько’ утодно зрЬлой 
и перечищеной Брусницы всыпь 

вЬ какую нибудь посуду напол- 



40 Бруснисная води. 

ненную чисшою рЬчною водою, и 
мЬшай прилЬжно мЬдною дырова- 
шою ложкою. Кошорыя всплывут 
на`верьхЬ, шЬ положи вЪ рЬшешо 

‘’чшобы сшекла сЪ нимЬ вся вода; 

попюмЬ разсыпь их на просшы- 
ню. ПослЬ шого возми на одну МБ- 
ру. хорошаго бЬлаго меду десять 
мЬрЬ хорошей рЬчной воды и ва-. 
фи вЬ мЬдномЬ кошлЬ. Во время 
кипбн1я снимай прилЬжно ‚иЪну; 
варишься же дай до шБхЬ порьЬ, 
покамьсшь укинишь шри мЬры. 
По вскипбнаи сними СЪ огня и 
вливши вЬ глиняную посуду дай 

осшышь. ПослЪБ шого возьми няшь 
‚морь перечищеной и перемышой 
вышеписаннымЬь образомЬ Брус- 
ницы, всыпь вЬ анкерной боченокЪ, 
вЬ кошоромр была перед м 
французская водка, и влей вЬ нее 

взвареную сЬ медомЬ воду, и заш- 

кнувши вшулку дай стоять двЬ 
недбли, `помбшивая вЪ немЬ еже- 
дневно березовою мбшалкою ; по- 
шомЬ влей шула одну МЬру хоро- 
шаго сладкаго французскаго вина, 
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и повбсь вЬ шомЬ боченкЬ мЬше- 
чикЬ СБ нижеслБлующимЬ набо- 
ромБ; а имянно: два лоша пюолче- 

ной корицы, и одинЬ лошЬ кар- 

дамону. Зашкнувши боченокЬ по- 
сшавь на шесшь недрль вр пот- 
ребь, а пошомЬ разливши по, бу- 
шылкамЬ сохраняй для упошреб- 
леня. 

БРУСНИЧНАЯ ВОДА (6 сахаром 

Возми пяшнадцать мбрЪ ко: 
лодезной или рЬчной воды, кошо, 
рую вари сЬ одиннадцатью фун- 

`шами сахару до шохЬ порь, по- 
камбсшр укипип по крайней мБ- 
РЬ шрешья часть; во время ки- 

‚ пбная снимай пфну. ПопюмБ вы- 
лей шо в чистую деревянную 
посуду идай спюяшь пблыя супе 

ПослЪ шого всыпь вЬ боченокЬ 
девяшь мЬрЬ Брусницы, копюрая 
перемыша и опюбрана шакимЬ об-. 

разомЬ, какЬ сказано выше. и на- 
дей на Нее сквозь полошенцо са- 

‚мя а пе аи лее. —ы — ао ен ибо: Васкес, 1 

ы ` 
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12  Брусницу сберегать. 

харную воду; а впрочемЬ посшу- 
пай по. вышеписанному. 

БРУСНИЦУ сберегать вб лрокб. 

Очисшя брусницу ошЪ всяка- 
го сора и нечисшошы ‚ всыпь ее 
вБ-воду, перемЬшай хорошенько 
и ‚дай немного посшояшь; шогда 

вср мягк1я ягоды упадушь на дно, 

а крЬпк:я будушЬ плавашь по 
верьху, кошорыя собравши поло- 
жи в5 рЬшешо, чшобы сЪ нихЬ 
сшекла вода; послЬ шого разкинь 
ихЬ на просшыню.. Между шЬмЬ 
зоду сЬ упавшими на дно мягки- 
ми ягодами вари до шхЬ порь, 
покамЬсшр она покраснбешь; про- 
сшудя ее процБлди сквозь сишо вЬ. 

‚ глиняную посуду. ПослЬ шого 
всыпь вБ глиняныя банки разсы- 

панную . на просшыняхЬ Брусни- 

цу, приложа кЪ ней немного мБл- 
ко наломанной корицы ‚ четыре 
или пяшь гвоздичныхЬ головокЬ и 

одинЬ цЬлой свьжей лимон ; на- 
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лей на нее взвареную шу воду, И 
покрывши крышкою сохраняй вЪЬ 
погребу для упошребленля.. 

Примбчашь должно, чшо для 
брусницы не надобно упошребляшь 

полуженой или оловянной посуды; 
ибо ош олова и свинца она. ше-_ 
ряешь свой цвьшЬ и дБлаешся 
синею. г 

°— БРУСНИЧНОЙ СОКЪ. 

СвЬжую Бруснику шолочь вЬ 
сшупЪ; пошомЬ прожашь изЬ нее 
сокЬ сквозь чистую шряпицу ‚ и 
варишь на огнБ до шЬхЬ порьЬ, 
покамЬсшЬ гораздо стусшишся. Таз 
кимЬ образомЬ уваренной брусни- 
чной сокЬ можешь бышь цЬлЬ, и 
не а. болЪе года. | 

БРУСНИЧНОЙ ЯТОДНИКЪ. 
см: Ва. | 

дя собаныйг. <оа ис нак зы 
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14 —  Буженина рыбная. 

о БУЖЕНИНА РЫБНАЯ. 

`Разнявши пудЬ рыбы вЬ зве- 
нья, перемышь в холодной водь, 
и положишь в5 кошелЬ вЬ кинпя- 
шокЪ, и держашь на огнб до шбхЬ 
порЬ`, чшобы ошопрЬли позвонки. 
Тогда какЬ оныя позвонки, шакЬ 

и весь хрящЬ вырБзашь вонь ; а 
между шЬмЬ взваришь ведро ук- 

„ сусу, и положишь вБ него нешол- 
’ченаго перцу чешверпть фунша , 

инбирю десять золошниковЬ , ду- 
‘чписшыхЬ домашних шравЬ как1я 
случашся, да сошию мЬлко изрБ- 
заннаго чесноку. ВБ сей уксусЬ 
положишь ‘звенья; и какЬ они на- 
‚чнушЬ кипфшь, шо бросашь шуда 
‘по немногу торсши двЬ соли ‚, и 
варить до шьхЬ порЬ, покуда ры- 
ба сваришся и поспБешЬ. Тогда 
вынимая ее изЪ котла класшь го- 
рячую вЪ кадку, и наливЬ. на нее 
изЬ кошла пюшф горячей ошварь, 

’выбравши изЬБ него одни шолько 

шравы, накрышь кадку кружкомь, 
и посшавишь вЬ. погребЬ. ‘ 



_Бураки. о 

БУРАКИ заготовлять вб прокд. 

Очисшя свеклу положишь’ вЬ 
кадку плошно, и налишь бБлымЬ 
тусшымЬ квасомЬ, сдБланнымЬ 
изЬ одной ржаной муки; и закваси- 

вши сохранящь для употребления. 

БУРАКИ лостныл варить. 

Искроша свеклу кружками, а по- 
шомЬ длинными кусочками, варить 
_сЬ капусшою ‚ лукомВ ‚ поджаре- 

ною обвал-нною‘вЪ мукЬ рыбою, 
и но довольномб укипЬн1и подпра- 
зить лукомЬ сЬ маслом и перцомьЬ. 

БУРАКИ скоромныя варить. 

ИзрЬзашь свеклу какЬ сказано 
выше, иваришь вЪЬ квасу сЬ говя- 
диною, вешчиною и крупно искро- 
шеннымЬ лукомЬ, чшобы пю уки-. 

пло довольно, и свекла увари-_ 
лась. ПопюмЬ взяшь соленаго сви- 

` наго сала, ячныхЬ или овсяныхЬ 
% 



А 

. ЪЪЛИТЬ льняныя хлолья. 

16. | Бутылки. Бёлить. 

круп, и вЬ деревянной сшупкь 
_истшолочь шакЬ, чшобы крупа 
разбилась, и сало измякло; и 
разведя ‘по изЪ шбхЬ же бура- 
ков ошваромЬ , влипь вр нихЬ , 
и забблишь смешаною. 

БУ ТЫЛКИ жирныя и тасляныя 
| СиИсптитЪ. | 

НаплучшимЬ средсшвомЬ для 
сего почишаешся зола’ и немного 

извосши; или на самыя молкия 
‘кусочки изорванная пропускная 
бумага. С1е всыпавши вЬ бушыл- 
ку налишь немного водою взби- 
вашь нЬсколько времяни, а пошомЬ 
выполоскашь чисшою водою. = 

Накласшь вЪ котелЬ слой хло-. 
пъевь пересыпашь золою; послЬ_ 
чего накласшь другой слой хлопъ- 

_ евБ, и усыпашь опяшь золою; и _ 
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с1е продолжашь ‘до шЬхь порь, 
чшобы гораздо укипбло. ПослЬ 
шого вымышь ихЬ на рЬкЬ и ра- 
зослашь на солнцЪ для сушенля и 
бЬлен!я. Когда же они высохнушЬ 
и будушь 6бЪлы, пютда ихь пере- 
бишь по примбру шерсши; чрезЬ 
‘что они сдЬлаюпшся толными на. 
пряжу для чулковЬ ина сшеганье, 

БЪЛИТЬ лолошна. 

„Упошребляшь на с1е золу, вы- 

жигаемую изЬ муравьиныхЬ ко- 
чекЬ; а сверьхЬ шого прошлогод-. 

н1е иуже совсЬмЬ выбЬленныя по-.. 
лошны слашь вЬ Марш мЬсяць. 
на снбгу, или по насшу не боль- 
ше какЪ на недБлю. ШослЬ сего | 
вымывЬ мыломЬ вЪ чисшой водЬ. 
и высу шивЬ скашывашь ВБ каш- р. 

кахЬ во а 
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БЪЛИТЬ холеты, . 

Начинашь ихЬ 6бБЬлишь послЬ 
/Троицына дни, моча нанер°дЬ вЬ 
щелоку двЬ ночи, и выколонавши 
на рЫкЬ на чисшо. МошомЬ по- 
слашь на шраву ,‚ на кошорой ле- 
жать имЬ четыре дни; а между 
шЬмЬ всякой день мочить ВЬ водЬ 
разЬ по пяши. ‚По прошесшв1и че- 

шверыхЬ сушокр колотишь ихЬ 
‚опяшь на рЬкЬ на чиспю, и зы- 
сушизь назолишь в корчагахЬ 
жишко, и поставишь вЬ нечь. На 
другой день выливЬ сЪ нихЬ сша- 
рой зольной щолокЬ ‚ налить чи- 
‚спвымЬ вЬ ифхЬ же корчагахЪ, и 
поставишь. вь печь на другля су- 

шки по жарчаб перваго раза. На 
шрёепий день вынушь, и бЪлишь 

` на шравбь недьлю; а послЬ шото 
также опяшь золишь и_парить. 

Когда же они будушь бЬлы, и 
_ суровость из нихЬ выдешь , шо 
саБлашь изр ржаной муки квасЬ, 
и заквасишь гущею; и какЬ ВСКИ- 

снёшро, шо а. ‚ и поло- 
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жишь шуда Холсиы‘ на ‚шрои су- 
шки. ПослЬ` шого вынушь, и.коло- 
шишь на рЬкБ чисто, чшюбы ква- 
совБ ничего не осталось, ивысу- 
шить. ПошомЬ сдблать крЬпкой 
чцолокЬ , во кошоромр разбишь 

мыла, и вЬ оном парит хол» 

сшы сушки, а наконец опяшь поч 

бБлишь уже вЬ послЬдней разь, 

БЪЛУЖИНУ солить вбпрокб. 

НарьЬзавь рыбу звеньями, и. 
перемымши класыть вЬ кадку сло- 
ями, пересыпая каждой рядЬ хмБ- 
лемЬ. ОшБ сего рыба получишь 

_ хорошей засоль, и будешь не 
только крЬпка, но и особливо хо- 
рошато и пртяшнаго вкуса. 

=“ 

ЪЬЛЫЕ ПРЯНИКИ, 

Взяшь три фунша_ папюки р. 

два фунша крупичашой муки. в. | 

осмьнадцашь яицЪ. Яицы сер 

-: т з пес 

о СА О лещ т СХ 
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‘сбить шакЬ, чтобы сдБлалась пЪ- 
на; равнымЬ образомЬ бишь шак- 
же вЬ особливомЬ суднБ и пашо- 
ку; пошомЬ смЬшавиги. вмЬсшЬ па- 
шоку сЬ яицами бишь опяшь до 
ирхЬ порь`, покамбсшф будешо. 
похоже на пфсшо. ПослЬ шого по- 
ложа. одинЪ золошникЪ перцу всы- 
пашь муку; и убивши гораздо 
наливашь вЬ формы, и сшавить 

°вЬ печь. 

БЪЛЬЕ зам$ать желтыми 
и лросными знаками. 

`Взяшь о небольшое количество 
желЬзныхЬ опилокЬ, и столько. 
же соли, и положа вЬ торшокЬ 
размЬшашь на уксусЬ тшакЪ, чшо- 
бы сосшавилась изЪ шого жидко- 
вашая смбсь, Сему дашь посшо- 
‚яшь недблю,; и всякой день пере- 
мЬшивашь чалце лучинкою. По- 
шомЬ можно в смЬсь спо обма-` 

кивать перо, и писашь на бБльБ 
равно какр на о. ‚ и давашь 
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засыхашь самому собою. ОшЬ шо- 
го произойдут желшыя знаки , 
копорыя и не. сходяшь. 

й — 

Выводить иЗЬ БЪЛЬЯ серниль- 
‘ныя лятна. 

‚ Лимонной сокЬ и соль почи- 
шаюшся кЬ тому наплучшими 
средсшвами; а особливо крЬпкая 
водка ‚. есшьли влишь оной шри 
или чешыре капли вЪ чисшую во- 
ду, и шбмЬ помочишь чернильное 
пяшно. | 

ВЫВОДИТЬ изЪ БЪЛЬЯ желтыя 
пляпи, лроизшедийя отб ржаваго 

жел5за. 

* пабе, пяшно гораздо теп- 

лою водою, а пошомь свЬжимЬ 
димоннымр соком; шолько сте. 

производить вЪ ОНО ЬсшЪ; 

намоча выширашь между пальца- 

ми до шШФхЬ порЬ, покамфошь 
пяшно пропадешЪ; а наконець вы- 
полоскашь чисшою водою. 

> 

а 

пФ 
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ВАРЕНЬЯ. 
и = 

ВИШНИ во рить, 

т . 
_ Взять два фунша чисшои папо- 

ки, варишь на малом угольномЬ 
жару покамбсшЬ вскипитЬ хоро- 
шенько, снимая СЪ шого пЪну; 
пошомЬ положиипь туда Вишни й 

‘и варишь до шохЬ ^ порьЬ, пока- 

мЬсшф онб довольно проваряшся; 
посаЪ чего выбрать ихЬ изЬ ша- 
зика на шарелки, а пашоку по- 
варишь еще. Наконець Вишни 
скласшь вр банку, и налить шою 

взваренною гусшою патакою. 
‹ = з < З ; % 

* 

`БАРБАРИСЪ варить у см: 
| ИС» 



и. 
ЕЖЕВИКУ варить. 

“ Взяшь два фунта чистой 6Ъ- 
ядой пашоки. и взварить ее тора- 

340 гусшо, чтобы начала садить- 
ся, шуда положить фунаЬ еже- 
вики, и варишь не м6шая лож- 
кою , но шолько пошряхивая япа- 
зикЬ; и какЬ проварытся, шо вы- 
брашь на тарелку, а пашоку еще 
поварить. НаконецЬ ягоды 0ло- 

жить вЬ банку ‚ и налишь шою 
пашакою холодною. ТакимЬ же 

образомЪ варишся клубника и зе-. 

мляника ; красная, черная и 6Б- 
„„лая смородины, косшяника И кро* 

шеныя яблоки. 

. КЛЮКОВНОЙ ЯГОДНИКЪ. 

Раздави  яголы в глиняной 
_чашкЪ и деревянною ложкою; про- 

цфди сквозь сишо; пошомЬ’ влей 
‚ тошЬ:сокЬ ' вЬ сшекляное судно ; 

и выливши опять назадЬ’ насыпь. 

шуда столько мрлкаго сахару ь 

же» 3. ы& р в 
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сколько было соку; `послЪ того 
смБшавши. сокь сЬ сахаромЬ ва- 
ри вь мЬлномЬ шазу до шЬхЬ 
порЬ ‚ чшобы разЪь пять вскипЪ- 
ло, снимая между шомЬ прилЬж- 
но накипаюшщулю пфну; послЬ шого 
разливай в банки и сохраняй” 

для упошреблентя. 

. КРЫЖОВНИКЪ варить. 

Взваришь чисшой пашоки и вЬ 

оную положа вычищенной ош зер- 
вышек крыжовник ‚, варишь до. 

‘чибхЬ порь, а онЬ про- 
варишся, и будешЬ какЬ сшекля-. 

ной. ПослЪ. шого выбрашь его- на 

шарелки, а пашоку поварить 
опять. Когла же ягоды остыну Ш, 

то сложешь их вр банку, а па- 
таку налишь шуда же. 

о ПОСТИЛА БРУСНИЧНАЯ. 

> Насыпашь полонЪ горшокЪ Бру- 

‘сницы, и покрывЬ лисшами по- | 
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ставить в5 жаркую печь на всю 
ночь, На другой день по ушру 

вынушь и выложишь в решоша 
и накрывши кругами наложишь 
на оныя камли, и дашь сшояшщь 
шакЬ црлыя сушки. Котда вся жи. 
‚жа вышечешЪ звонЬ, шо. Брусницу 
слю премерешь сквозь рЬшешо, 
чтобы не было вЬ ней сБыячекь. 
ПошомЬ сей кисель бишь деревен- 
ною лопашкою. пцьлой день. А ме- 
жду шомЬ вЬ с1е же время сби-' 
вашь шакимЬ же образомЪ особ- 
ливо ипашоку до шьохЬ порЬ, по- 
камЬсяф будешЬ бЬла. Тогда взя- 
вши дв мЬрки ого киселя, и 
одну мЬрку пашоки, смЪшащь 
вмЬсшЬ, наливать вб ящики и 
сшавишь вБ печь, шопленую 
передЬ шбмЪ на канунЬ, а не вЪ 
’ошф день. Ежели посшила од> 

нимЬ разомб не высохнешф , вю 
ставишь ее вЪ шакую же печь ВЬ 
другой разь; и се повшоряшь-до’ 
шЬхЬ порьЬ, покуда она ОИ №. 
шенно поспЬ ешь. 

} Г ; 2 ‚ ЧИ э# #. 1 3х 
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`’ПОСТИЛА МАЛИНОВАЯ. 

*® Насыпавши вЪ горшокЬ свБ- 
жей Малины поставишь вЪ печь, 
чшобы упрЬла; а какь упрБешь, 
шо шерешь мушовкою, и проць- 
дишь сквозь сишо.  ПослЬ чего 
положишь ‘чисшой пашоки про- 
шивЬ шого вЬ половину, и пере- 
мошавши довольно наливашь на 
доски и сушишь шакже какр и 
брусничную. 

— 

ПОСТИЛА ЯБЛОЧНАЯ. 

» Выбравши хоропия бЪлыя или 
_ зеленыя яблоки, покласшь на ско- 
вороды, и посшавишь в печь, 

чобы испеклисьъ; при чемЬ на- 
блюдашь шо, абы они не пере- 
 прьли. Когда они испекушся, шо 

‚ протерешь ихЪ сквозь рЬшепо , 
‘и положивЬ вЪ кринку, бишь му- 
мовкою до шЬхЬ порб, покуда бу- 

дешр бло. ПошомЪ класшь мБ- 

рою пашоку, которой чемр боль- 
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тие положишся, ифмЬ лучше. По- 
слЬ шого Яблочное по ифсшо 
бишь еще, наливашь на доски и 
сшавишь вЪ печь зпочно так, 
как. и брусничную. 

- СЛИВЫ ЗЕЛЕНЫЯ варить, 

СЬ начала ‘положить ‘ихЬ вЬ 
стоящей на огнБ кипяшокЬ; дашь 
од'нЬ разЬ вскипбшь. Пошомь 
снявши сЬ огня и осшудя ‚ слу- 
пишь сЬ нихЬ кожу, и положить 
опяшь вЬ шу же зоду, и постша-. 
вишь ВвЬ шазу жа ночь на`ледь, 
На другой день посшавиль на. 

уголье и трЬть ло шхЬ порь , 
покуда вб шой зводЬ будешь го- 
рячо рук; тогда снявши сЪ огня 
проспудить, покрызвши крышкой, 
Когда‘ простиянешЬ ‚ ‘шо трЫшь 
вшорично шакимЬ же образомь , 
и выложишь на рЬшешо ; а нако- 

нець варить уже вЬ пашокЬ по 
обыкновен! ню. 

52 
м 3 а Е : 
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= СЛИВЫ КРАСНЫЯ варить. 

Прежде всего наколошь ихЬ 

булавками, и положишь в разо- 
грЬшую чисшую бЪлую пашоку; 
и когда сшанешЪ оное на огнБ за- 
кивашь, шо сняшь с огня, и по- 

ставишь на огонь со`сливами дру- 
‚гой тазикБ; а когда и шошр ста- 
нешЬ закипашь, шо его снять ,/ 
а на огонь посшавишь прежней, . 

и варишь все сь перемЪною ‚, по-_ 
куда сваришся. ПослЪ чего выло- 
жишь на тарелки, чтобы совсомЬ 

осшыло и складывашь вЬ ‘банки. 

е СМОРОДИННОЙ СОКЪ. 

По очищенти ятодо` с вбшо- 
чекЬ ‚ положишь ихЬ. вЬ хорошо 
луженой кошелЬ, носшавишь на 
огонь, и мЬшашь сильно до шЬхЬ 

`порь, - покуда ‘выдешр изЬ нихЬ 
весь сокБ, кошорой прожаять сквозь 
чисшую шряпицу; и часа ‘черезь 
два, какЬ осшонися , процЬдишь 
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еще разЬ сквозь полошенцо. По- 

слЬ юго уваривашь до шЪхЬ 
порЬ ‚, какь сдЬлаешся нарочишо 
тусшр. Пошомь взяшь полшора 
фунша чисшой пашоки, и уваря 
довольно влишь вБ ошсшоявшейся 

‘чистой сокЬ, и евр нимЬ опять 
варишь довольно , попюмЬ сохра- 

няшь его .вЬ сшеклянныхЬ бан- 

кахЬ. 

ЗЕРНИКУ. варить. 

Положа Чернику вЬ горшок 
налишь пашокою, и закрывши по- 
ставишь вЬ печь вЬ вольной духЬ,. 
чшобы тораздо упрБла. ПослЬ 
того покрышь торшокЬ чисшою 
пряпицею , и сверхб оной поло- 
жишь звЪ него кружок с тне- 
пом ‚ чтобы’ ягоды придавильЬ, 

Таким образом можно ее сбе- _ 
речь до самаго лЬта. 

| 

п РОС ИУНА 
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ШИПОвнНиИкКовыяЯ Ягоды 
варитьЪ.. 

® Очисшя: положишь на рЬше- 
шо, и облищь, кипяшкомЬ ; между 
шЬмЬ взяшь ‘два фунша чистой 
пашоки, и варишь до шЬхр порь, 
покамЬсшЪ начнешЬ: гусшшь. То- 
тда положишь шуда’ фуншЬ. помя- 

нушыхЬ ягодЬ; и варишь до шЬхь’ 
порЬ, покуда довольно’ проварят- 
ся. ПослЬ. шого выбрашь ихЬ из 
пазика на шарелки, а пашоку 
еще: варишь, и осшудя вылишь на. 
ягоды »„ Сложенныя в сшекляное 
судно. | 

ЯБЛОБИ МОЧЕНЫЯ варить. 
НарЪзатмь половинками, и об- 

‚хжунивЬ с5 них кожу, шакже вы- 
нувЬ: сердце варипть, вб, медовой 

сышр. бЪлаго меда; а пошомЪ вы- 
нувши из онаго и просшудя 
варишь опяшь вб пюм же, и по- 

‘елЬ шого. складывашь. в банки. 
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ЯБЛОКИ ЗЕЛЕНЫЯ варить. ^ 

* Поваря ихЬ вЪ водЪ, содрашь 
сЬ нихЬ кожу; пошомЬ опяшь ва- 
ришь вЪ водБ, покамфсшЬ про- 
варяшся; а помомф варишь вь чи- 
стой пашокЪ, и вынувши ош’ шу- 
да осшудишь на шарелкахьЬ.. По- 

слЬ. шого положишь на оловянное 
-блюдо и посшавить вЬ печь вЬ 
вольной духЬ › чшобы позавяли. 
А какЬ позавянушЬ, шо высушишь 
на солицБ, и сохранящь для унпо- 
шребленля. 

х и БРУСНИЧНОЙИ.. 

Взяшь не совсфмЬ: зрБлой Бру- = 
сники , и вдвое прошивЬ шого вБ-. | 
сом чисшой пашоки;, варишь на- 

передЬ на маломЬ ‘отнЬ: пашоку. — 
до шфхЬ порЬ, покамфешь _ сгу- 
сшишся ; пошомЬ всыпашь туда. т 

_Бруснику и варишь ‘опяшь до’ _ 
о шБхЬь а покамфеть: ее и —_ 
ся. Тогда просшудя сложиг е. 

1 инк, 
5% Ре 
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сшекляную или каменную посуду, 
и сохранять для упошребленая., 

_—__дидиддфдфдо_____д_д—————щ—— 

‚ ЯГОЛНИКЪ ЗЕМЛЯНИЧНОЙ, 

Ятолы шолочь вЬ сшупЬ, и 
выжашь изб нихЬ сокЬ,’ кошо- 

рой вливши вЪ новой горшокЬ на 
фуншЬ соку положить фунп па- 

шоки, и покрывши варить на ог- 
чЪ ло шЬхЬ  порЬ, покамбсшЪ до- 
вольно ‘стуспитися. ПослЬ | шого 
снявши сЬ огня, и ` просшудя 

слишь вЬ сшекляную посуду, и 

_еохраняшь для упошребленля. 

Яг ОДНИ Ъ СМОР оДИННОЙ. 
для лироговб. 

орИакии смородина ва- 
рится с довольнымЬ количе- 

сшвомЬ патоки до шЬхЬ порь, 
‘покуда вышечешЬ изЪ нее весь 
сокЬ 5; а шогда вынимаюшся яго- 
ды ложкою вонь, и прошира- 
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юшся сквозь вищо. ’Сле прошер- 

ое шбсшо варишся опяшь до 
шЬхЬ порь, покамЬсшф довольно 
сгусшишся; посл нюго засшужи- 
ваепся, и упошребляейюя во пи- 
роги изр елоенаго` шфета. 

ВЕНИГРЕТЪ изб разныхв рыбд. 

Возми какой нибуль рыбы; 
вари ее сЬ разными кореньями ; 
нотомЬ заспзуди. ПослЬ вого вынь, 
изЬ рыбЬ всЪ.косши ; положи на. 
‚блюдо; приправь канерсами , ан- 
чоусами, оливками, мБлкими отур- 
цами и свеклою ; облей соусомь 

из уксусу, прованскаго масла и 
горчицы, и подавай на столь. 

ВЕТЧИН у. солить, 

Окорока натереть сперьва 
солью; пошомЬ насыпавши на дно. 
кадки. ое, класшь ихБ слоя 8 

пересыпая каждой ряд  с® 
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вр соли лежать имЪ двЪ недЬли; 
‘пошомЬ вынувши вонЬ соскресть 
ножемр всю соленисшую склизь 
долой, и нЬсколько разь окунушь 
вь кипяшокЬ. ПослЬ чего вызЬ- 
сишь на воздухю вЬ шакомЬ мЪ- 
сшЬ, гдб бы мог ее всегда про- 

_дувашь вЬшерЬ. Таковая Вешчи- 
на осшанешся свьжею, нЬсколько 
мЬсяцовь, и шакь какЬ самая 
свЬжепросольная.. 

Или: солишь наперед Вешчи- 

ну обыкнозвеннымЪ образомЪ, и 
дашь ей лежашь вБ соли восемь 
дней; попюмЬ вынушь её вонЪ; 
взявши нож, соскресшь. СБ нее 

всю солянисшую. склизь. долой; 
‘ифсколько раз окунушь вЬ ки- 
няшокь и обвариватть. , отр чего 

мясо, нЬсколько посфежишся. ПНо- 

слЬ шого-вывьсить, ее. на воздухЪ 
зв шакомЬ: мЬсшБ ‚ таЬ бы моть 
‚ее продувашь, вышерь 

1 
% 
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ВЕТЧИНУ сохранять 
отд сервей. 

Положа в плошныя ящики’ 
зарышь’ вЬ, рожь › или муку ; шо 
никак вр’ ней червей не будешь. 

ВИНО, бруснисное.. 

Бруснику сыпать, в боченокЬ, 
и перекладывашь слоями  полы- 
нью; шо: есшь, слой брусники, и 
слой полыни; а пошомЬ' налишь 
ошремнымЬ' виномЬ’ и поставишь, 
вЬ погребь, на  пЬлой годЬ; по 
прошесшв:и же года процБдя ви- 
но слишь в склянки... 

ВИНО ежели нь дурной. 
духб. и залахб. о: 

Наилучшее’ средсшво` кБ шому. 
состоит вЬ, шомЬ, чшобы вЬна- 
полненной виномЬ: перегонной ку, м: 

_- бикЬ, смошря по величин онаго- > ь 
ых 26 о. 

> *р-> ; ан 



и. Виноград. 

положить вЬ вино при первомь 
двоени ошЬ чешырехь до пяши 

тгорсшей просфянной золы, сЪ нБ- 
сколькими горсшями соли, и сБ 
онымь перегнашь. ПослЬднее же 
переганиван1е моженф про 1зводи- 
мо бышь и безЬ шото ‘обыкновен- 
нымЬ ра 

ВИНОГРАДЪ сохранять долгое 
‘время цБлымб и свё жимд. 

ВЬ ясную и сухую ‘погоду. 
отобрать ‘самыя свЬжая кисши, 
обтереть ихЬ чисшымЬ и сухимЬ 
полошенцомЬ, и всякую нечисшо- 
шу сшерешь чисшою водою; а по- 

°шомЬ засыпашь его вЬ какомЬ ни- 
буль суднь сЬчкою, полагая ки- 
сп шакимЬ образомЬ., чтобЪ 
одна изЬ нихЬ до другой не при- 

касалась, аи СБ верьху чшобЬ 
сЪчка лежала шолсшымЪ слоемЬ, 
и посшавопь вБ сухое мЬсшо. 
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ВИШНЕВОЙ МЕЛЪ. + 

-Кладушся зрфлыя вишни вБ 
кадку, и наливаюшся `чисшоюю во- 
д0ю, кошорой даешся шакЪ сшо- 
яшь дни два или шри, покамьсп 
вся она инапоишся вкусомЬ и 

_цвБиомЪЬ ягодЬ. ПослБ сего вода 
°стя сцБживаешся сЪ ягодЬ, и раз- 
мЬшиваешся вЪ ней чистая пашо- 
ха, кошорой берешся одна мЬра 
нашри моры воды. Наконец бро- 
саешся туда ломошокЬ поджаре- 

наго и дрожжами обмазаннаго ка- 

лача ; и кавкЬ медЬ начнепф бро- 

дишь, шо калачь вынимаешся вонЬ, 
Сему меду даешся киснушь дней 
пяшь. Сшоя в шепломЬ мЬешЪ, 
медлЬ сей бродишф восемь дней; 

когда же бродишь перестанешю , 

и закиснепф какЪ надобно, шогда 
оштносишися вЬ холодновашое мБ- 
сшо, и сицьживаешся сЬ дрожжей. 
чисшШоО, 

Прии$е. ТакимЬ же образомь 
пригошовл яешся медь. малиновой 

и каманисной. $ ях 

а я 
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58 о Вишни. 
ВИШНИ варить см: Варенья, 

ВИШНИ: сохранять долгое время 
се жими.. | 

Надобно, прежде всего собрать 
ихр бережно, чшобы не переда- 
вишь; пошомЬ, сЬ шакою же осшо- 

рожноспию: насыпашь. узкогорлыя 
сшекляныя; сосудь:„ и зашкнувЬ 
крЬпко' обвязашь пузыремЬ. По- 
шомЬ: положа п склянки вр ко-ч 
шелЬ: наполнить. холодною, водою, 

и посшавишщь. на: огонь; варишь до. 
шьхьЬ, порЬ, покамбсшЪ: вода вски- 
пишЬ. Посл. шого, снявЬ кошелЬ 
сЬ’ огня и не вынимая изЬ него 

склянокЬ, дашь. водб: просшынушщь; 
а шогда уже вынуть. ихЬ, и дашь 
стояшь. вБ нескЬ. СимЬ обравомы 
можно’ ихЬ сохранить свЪжими 
цьлой годь. 
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ВИШНИ сохранять, свёжими 
0 зиты.. а 

НадлежитЬ взяшь обрубокь 
изЬ ольховаго. бревна и провер- 
шЬшь его шакЪ, какЪ провер- 
шываюшся бревна для насосо:Ь. 

ВЬ спо. пусшошу наклади  са- 
мыхр зрЬлыхЬ’, обсушеныхЬ и 
ничемБ не’ поврежденных: вишенЬ; 
пошомЬ: заколоши и закупорь оба 
конца шакБ плотно и крЬпко, 
чшобЬ. не могла пройпие во; внуш- 
ренносшь ни одна капля воды ‚ и 
брось ошрубокЪ` сей вЬ, сшуденой 
колодезь, или’ иную’ какую холод- 
ную воду, и осшавь лежашь. вЬ 
ней до половины зимы.. 

Или: набери. цБлыхЬ и ни чемЬ. 

не поврежденных‘ вишен сия-. 
шыхЬ сЬ ихЬ’ сшеблей, клади 
вЬ новой муравленой горшокЬ’ по-.. 
рядочными слоями, и пересынай 
каждой слой мЬлко: исполченнымь 
сахаромЬ. По наполнени всего. 
торшка завяжи оной крЬпко пу* 
зыремЬ, размочивЬ оной нбсколь-. 

5 
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До Воды. 

ко, дабы шфмЬ плошнЪе края 0б- 
шянушь было можно, и сохраняй 
сей горшок вЬ прохладномЬ 

мос . 

ВОДА Гуляфная. 

“Оборвавши сЪ розБЬ или ши- 
повника всьЬ цвошочныя лисшоч- 
ки до чисша, изрубищь, или исто- 
лочь вБ игошф; положа вЪ глиня- 
ной горшок придавить но шуже, 

‘и посыпать с зерьху немного 
соли; нопомЬ разослашь по вер- 
ху мокрую шряпицу, и наложа 
`‘вружокь сЬ тнешом$ дашь сто- 
яшь вБ погребу нелЬль восемь, 
покамрсп они начну тнишь. 
Тогда переложить их вЬ кубикь, 
и взливши нЪсколько пииофовЬ хо- 
лодной ключевой воды, перемБ-“ 
шашь гораздо, и замазавши гнашь 

‚ по обыкновентю. 



ва. - ДА 
ВОДА о 

Налей вЪ склянку наилуч- 
шей хлЬбной водки, и повось на 
вишки в спо водку п цвЬшы , 
нли коренья, или праву, ош ко- 
тторой желаешь получишь запахЬ 
ВсЬ сш вещи не преминушЬ ис: 
пусшишь вЪ водку свой запахЬ ; 
и когда по мнЬн1ю `швоему они 
довольно уже изЬ себя запаху вЬ 
водку выпусшяшЬ , шо сш вынь 
вонь, а на мосшо ихЬ повьсь дру- 
г1е; и шакь продолжай до шЬхЬ 
порЬ, покуда водка будешь имбть 

довольно желаемаго шебЬ запаху. 
При семЬ замБчашь должно 

шо, чшо мБ цвЬшы , кошорые ис- 
тускаюшЬь изб себя вмосшЬ сь 
запахомЬь и краску › должно вы». 

ниматть скорБе, дабы водка ош 
них не окрасилась. ЗапахЬ вь 
таковой водкЬ бываешь. столь ве- 
ликр, чшо носколько капель оной _ 
могут» надушишь с0бою вфлую | 
бочк у- 



8 Водки. 

ВОДКИ лодкрашивать. 

Синюю, насшаивашь. сЪ василь- 
ками. ? 

Желтую ‚ насшаивашь сЪ. ша- 
Франомь.. 

Зеленую, настаивать сЪ мя+ 
пюю ‚ или пешрушечью зеленью, 
или хрЬновыми листьями. 

Красную, насшаивашь сЪ чер- 
никою. 

Ф:олетовую , насшаивашь сЬ 
зернаме подсолнечника.. 

ВОДКА. Малороссйская 
ЗАПЕКАНКА. 

Взяшь шри золошника кори- 

цы, пяшь золопниковЬ твоздики у 

одинр золошникр: кардамону , один 
золошникЬ: перцу ,. пери золошни> 

ка инбирю, шри золошника поме- 
ранцовой корки › шри золошника 

бадьяну ‚› шри золошикика анису у 
шри золошнина кишнецу, шри 3З0> 

хлошника масшики , один золош- 

мнкЬ’ шмину, шри золошника ша-_ 



Водки, | 43; 

Франу , шри золошника розмари- 

ну, одинЬ золошинкЪ дикаго пер- 

цу ‚ шри золошвика мушкашнаго 
цвЬшу, одинБ. золотнникЬ. горчи- 
цы ‚ один золотник укропнаго 

сЬмя ‚ шесшь золошниковь сши- 
раксы ; шесшь золошниковЬ кубе- 
бы ‚ да всякаго хлЬба по, двенад- 
цаши зерен: 

Весь сей наборЬ положишь вЬ 
большую бушыль, и взлишь на 
оной ведро’ анисовой водки, по- 

томЬ обмазашь. и облепишь всю: 

бутыль. вокруг хлобнымь шб-. 
сшомр шолсшо’, и 1 закупоривЬ 
крЬпко посшавишь. в» печь, послЬ. 
пого. какЬ вынушся хлЬбы. На 
другой день вынувши изЬ: одной 

‚ печи посшавишь. в5 другую, шак- 
же посль хлЬбовЪ ; и ‘сле продол- 
жашь двенадцать дней. При чемЬ, 

всякой разЬ наблюдашь, чшобы 
сшановишь вЪ'.самой: вольной духЬ, 
и осмапериватиь, всякой: разБ,, ‘ным. 

ли на’ шбсп шрещинЪ, Щи 
не упуская времени замазывать.. 
По прошеств1и двенадцаши дней, _ т. 

% 
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дашь ей осшышь самой собою, и 
разливши сохраняшь для упо- 
нгреблентя, 

ВОДКА для наливоко, см: 

Наливки. 

ВОДКА изб рябнновыхб ягодб. 

Когла созрБешЬ рябина, то- 
тда набрашь оной ягод, очи- 
сшишь ихь он сшебля, перешо- 
лочь вЬ сшупахЬ ‚ покласшь вЬ 
кадки, налишь и увязашь плош- 
нБе, чтобы не выходилЬ духЬ, и 
держашь шакимЬ образомЬ две- 

‚надцашь сушокЬ. Когда рябина 

закиснеш, и верхЬ кадки по- 

кроешся гушею, шакЪ как у 
винной браги, шогда брашьее изЬ 

_кадки со всЬмЬ и сЬ гущею ‚ и 
перегонять черезБ кубь, или кач 
зан ‚ как обыкновенную брагу. 
ИзЬ ве рИЕп о перегона ВоЬ 
изрядная водка. 

Ф 
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ГОРОХЪ. 

ГОРОХЬЪ зеленой бересь вб зиму. 

Набрать его до восхождентя сол- 

нечнаго, и шошчасЬ вылущиващь 
изЬ стручьевь ; ; пошомЬ взять 
лучния зерны, и бросишь вЬ ки- 
пяшокЬ ‚ чшобы побЪлбли; когда 
одинЬ раз вскапяшюЬ , а выни- 

маюшся вонЪ, и кладушся вЬ свЪ- 
жую воду ; послЬ чего обсушива- 
ются на просшынЪ. НаконецЬ по- 
ложишь ихЬ вЬ сишо, и посша- 

вишь на шеплую золу ‚ на коо- 

рой должны они сохнушь во край- 
ней мЬрБЬ часовь шесть. На по- 
слЬдокЪ сохраияшь ихю вь МЬ. 
шечкахЬ вь сухомь ма 

# И 

ГОРОХЬ ЗЕЛЕНОЙ заготовл.ять 
во лрохд.. 

Набери мЬлкихЬ зеленыхЬ по- 
левыхЬ сшручковЬ, выщелущи изЬ \ 

о 

| 
#% 
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46 _  Товядина. 

нихЬ горох, всыпь вю холешив- 
ной мЬшокЬ и варн вЬ водь’ до 
шохЬь порЬ, чшобыь хорошенько 
вскипфли; пошомЪ зынъ мЬшокЬ и 
давши сшечь водЬ разсыпь ихЬ | 

°на желЬзныя лисшы и поставь вЪ 
не очень жаркую печь, гдЬ бы 
они могли засохнушь исподоволь 
и неё очень крЬпко. ПошомЬ осшу- 
дя сохраняй вЪ шепломЬ покоф. 

реаян. 2 

говядину колтить ‚ на скорую 

фУку. | 

_ Распусшишь вЪ водЪ столько 
селитры, сколько распускаешся 
‘обыкновенно соли для просоле- 

н1я такой часши говядины, какая 

_кЬ шому назначиваешся. ВБ сию. 
разсоленую зоду положишь шу 
часть, и посшавя в6 кошлЬ на 
огонь, варишь `‘мЬдленно, перево- 
рачивая мясо чаще. Вареше сте 

нпродолжашь до шЬбхЬ порь, по- 
куда вся вода выкипишЬ, и вы. 

дешЬ парами. - ПошомЬ нии 



Грибы, са 

просоленое шакимЬ образомЬ мя- 
со вБ дымЬ на одни сушки завер- 

нувши в5 шряпицу; ош сего по- 
лучишЬ оно швердосшь, и сдф- 
лаешся красна и хорошато вкуса. 

ТРИБНЫЕ КУШАНЬЯ. 

Взять бБлыя трибы, помо- 
чишь вЬ водЬ ночь, вымышь вЬ 
теплой водЪ; положишь вЬ ко- 
сшрюлю пешрушки, луку › раз- 
ныхЬ коремъевЬ, поджаришь вр 

маслЪ и налишь трибнымЬ взва- 
ромЬ, пошомЬ приложа шуда с0- 

ли и перцу, дашь вскинбшь вмЬ- 
- сшЬ СЪ вышепомянушыми `очи- 
щенными и перемышыми гриба- 

ми; при жиз онли 2ке снимать’ при-. 

а пъну. ы 

Или: ‘Рыжики соленые пере-. 

иышь вЬ шеплой зодЬ, положишь 
вЬ косшрюлъку, прибавить шуда 
муки, пешрушки и кореньевЬ, на- 
лишь кислыми шшями; пошомьЬ. 

переливши. вр муравленой тор 



4.8 Грибы, 

шокЬ накрышь крышко1о и по- 

сшавишь вЬ печь, чшобЬ упрБло. 

Тоже самое можно дёлатть сб 
груздями и волнушками, 

ГРИБЫ БЪЛЫЯ со сметаною. 

Очисня грибныя головки хо- 

рошенько просоли; обваляй вр му- 
кЬ и поджарь вЪ коровьемЬ ма- 
сл; корешки изруби мЪлко сЬ 
небольшимь количесшвомЬ рЬпче- 

`птаго луку и шакже поджарь вЬ 

коровьемЬ же масл; пошомЬ но- 
ложа вЬ горшокЬ вмЬсшЬ сЪ гриб- 
ными головками облей смЬшаною, 
и присыпавь солью и мушкаш- 

нымЬ орЬшкомЪ поставь вЪ печь 
и дай хорошенько упрЫль. 
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ТРИБЫ 65же сушить. 

Нанижи их на шоненькую 
нишку и суши на солнцб; пока 
со всЬмМЪ не засохнушЬ ; шакимЬ 
образом можно их долго беречь, 

ГРУШИ варить в сушить. 

Вадлежишь сперва варить 

груши вБ вод, покуда будушЬ 
мягки: а пошомю просзтудя класть 
вр банку, и налить довольно ува- 

ренною пашокою, копораябы бы- 

ла бла и чисша. Сушки черезЬ 
мяшеры скласшь ихЬ на шареял- 
ки, и завушишь в печи вЪ воль- 
номЬ духу. 

ГРЬШНЕВИКИ холодныя. 

ИзрЬзавЬ грЬтиневики мЬл- 

Кими кусками пересыпь солью. 

Пошомь вЬ особливой скляночкЬ 
в 
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взболшашь вмбсшб деревянного 
масла, уксусу и перцу ‚, облить 
ихр, посыпать мЬлко искротшен- 
нымЬ зеленым лукомЬ ; и пере- 
мЬшавши все между собою гораз-. 
40, налишь хорошимЬ квасомЬ 

или кислыми шшями, и подавашь 

на сшольЬ. 

ГРЬШНЕВИКИ лоджареныя, 

Искроша кружками поджа- 
рить вь коровьемЬ маслЬ , и по- 

_ давашь на сшолЬ ко шшямЬ. 

< 

туляфндя водл, смо: Вода. 

ТУСИ МОЛОДЫЕ; какб за ними 
ходить, 

КакЬ скоро молодые Е вы- 
| лупяшся изЬ яиц, и обсушашся; 
шо обыкновенно могушЬ уже они 

‚ юкоро принимашься за Бду ; для 

ЗВ 41: 
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сего давай имЬ размоченую вЬ 
водБ кашу; и какЬ скоро мин-шЬ 
имЬ два дни, шо нарЬжь молодой. 
травы , которую должно присы- 
пашь кр кашб; шакже давай имь. 
часто свожей нь Когда на дво- 
РЬ шепло, и имЬ минуло уже нЬ-. 
сколько дней; шо можно звыпу- 

спишь ихЬ на дворЬ ; однакожЬ 
надобно имЬ сперва помазашь 

уши дер-вяннымЬ масломЬ, кошо- 
рое кЬ шому пригодно, чшо не 

садяшся имь в уши Маленьк\1я 
мошки, ош кошорыхь часто они 

Ум 

ГУСЕЙ и КУРЪ откартливаить. | 

У насблки ©<Ъ цыпляшами 
взящь нововыведшихся цыпляшЬ , 

а на мЬспо ихЬ подложишь яи- 

‚ поюрыя она будешь высижи- 

3 зап СихЬ вынутыхЬ из подЬ 
. цыпляшр содержашь зб штен- 

изрубленными яйцами с г” 

зомЬ мЬсшЬ и кормить мов 

-: * 
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шымь бБлымЬ хлЬбомЪ. НедФли 
_нрезЬ двЬ давашь имЪ мЬсиво изЬ 
овсяной муки на молокБ. Молодыя 
цыпляша ошо сего выросшушЬ и 
зажирьюмЪ такЪ скоро, чшо мЪ- 
сяца чрез два БудушЪ величи- 

ною со взрослаго иБщуха. 
Для ошкармливантя гусей дол- 

жно его спеленашь вЬ холсшину 
оставя на свободЬ одну шолько 

шею; посадишь вЪ шемное мЬсшо 
и уши залЬнишь воскомЪ ‚ “ппобЪ 
он не мог ничего ни слышаюшь 

им вилбть. В шакомь положени 

кормить его по шри раза на день; 

а между шЬмЬ ставишь не пода- 

‘леку ош него какую нибудь по- 

суду с пескомЬ и водою’, кошо- 
рую перембняшь почаще, 

ГУСЕНЯТЪ молодыхб исцё. — 

вять отб. поноса, 

Нашолочь ‘сосновых. и ©лв- 
выхЬ молодыхь ошросшкевЬ , и 

“размЬшашь вЪ. вод, и поимь 
‚ оною гусеняюр, — :. 

в: 
т 
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Или: Кормить ихЬ но. уш- 

рамЬ мякиною сЬ ячменными круз 

пами. 

ТУСИНАЯ КИСЛАЯ ПОХЛЕБКА. | 

Очисшя гуся разрЬжЬ на не*. 
больпия куски, и вымывши оныя 
взвари вЬ водБ, и вынувЬ изЬ 
оной положи звЬ холодную воду. 
Пошомь зв прежней взварЬ по“. 
ложи кусокЬь хорошаго чухоиска- 
то масла, кусокЪ вегичиннаго сала, 
двЬ луковицы, соли, горошчашаго 
перцу , инбирю, лавроваго ли-. 

сшу; положи шуда опяшвь изрь- 
заннаго вБ куски туся, облей 
уксусом, дай немного посшояшь; 
пошомЬ вари по немногу на ма- 
ломр отнь снимая прилбжно на-. 
кипающую пБну. ПосльЬ всего вынв , 
гусиныя куски, положи на чи- 

стое блюдо, и наливши сквозь 

сишо шбмЬ взваромЬ подавай на 
столь. 
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ТУСИНОЕ иясо заготовлять 
‚ 66 лрокёб. т 

ИзрЬзашь гусей в порядоч- 
мыя куски, и вымоча оныя не 
много вр водЬ положишь вЪ кипя- 
шок, и варить сшолько, чшо- 

бы они шолько окрЬпли, однакожЬ 
не много. Посл шого мясо оне 
жашь, и вычисшишь на чисшо, и 
наливши уксусом посшавишь вЬ 
покрышомЬ. кошлЬ на огонь. Ког- 
да начнешь кипфшь, шо снимаеш- 
ся пЬна прилЬжно; кладешся шу- 
да цЬлыми зернами  нЬсколько 
перцу и соли. Но какЬ мясо с1е 
загошовляешся в’ прокЬ , по на- 

блюдаешся, чнюбы не сдБлалось 
оно сь лишкомЬ мягко и не пере- 

варилось. Межлу шомЬ берушся 
проспорныя сшекляныя банки, и 
посшавляюшся вБ широкой ко- 

шел, на дно кошораго кладешся 
нфсколько сБна; и наливши ко- 
шелЬ холодною водою сшавишся 
на огонь; и какЬ вода сдблаешся 
‘горяча, и банки разогрЬюшся ‚. 

_ ное < 
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тогда кладушся звБ_нихЬ куски 
гусинаго мяса порядочно рядами; 
а послЬ шого выливаешся и горя- 
чей уксусЬ, в5 кошоромЬ они ва- 
рились. НПошомЬ просшудя сни- 
Маешся скопившейся на верьху и 
засшывшей жир до чисша, и. 

вмЬсшо онаго’ вливаешся не мно- 
го расшопленаго, воску. ПослЬ все- 
го посшявляюшся они вБ шакое 
мЬсшо; гдбь бы было не очень ше- 
пло, и сохраняюшся для упош- 
ребленя. СимЬ образомЬ прито- 
шовленное мясо можешь просшо- 
яшь ош осени до половины лЬша, 

ГУСИНЫЯ лесенки заготовл ять. 

Печенки по вынупии изЪ гуся 
положишь шошчась во холодную 
воду, или зимою прямо на снЬгЬ; 
чшобы они как можно были 6Ъ- 
лье. Есшьли же кшо желаешь, 
чтобы печенка была велика, шо 
вымывши на чисто вЬ водр , по- 

ложишь вр шеплое молоко, и по- 
5: 
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сыпав5 нЬсколько мЬлко исшол- 
‚ ченаго перца, дать стоять двои 
сушки. подливая черезЬ каждыя 

два часа свЬжез молоко. ОшЬ се- 
то она шакЬ разбухнепш ; что 
‘сдБлаешся вь шрое больше, 

Для запекантя ее, изрБзы» 
вяешся она ломшиками, и не мно-_ 
то просаливаешся ; ношомЬ посы- 
паешся перцомЬ ‚, и осшавляешся 

лежашь шакь иБсколько времени, 
Посль чего жаришся на сковоро- 
ДБ ЕЪ маслЬ ; на передЬ же усы- 
паешся кКрупичатояю мукою ‚ или 
обваливаешся вЪ смЬсь, восша- 
вленную изЬ молока, муки, и 
двухЬ яиц. Во время же жаре- 

ня о по часшу. 

ГУСИНЫЯ лолотки колтить. 

‚По уб!ети ошкормленныхЬ 
тусей, и по разрЬзаши ихЬ вЬ 

_ полошки, нашерешь крЬпко и ло- 

о вольно Много, солью, и ПОЛОЖИШЬ 
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вр чисшую кадочку рядами зи 
плошно друтЬ. на друга и на-. 
крышь. ТакимЬ образомЬ. нроса- 
ливашь ихЬ не доле шрехЬ дней. 
ШослЬ чего полошки из разсола. 
вынушь, ^ и покуда еще мокры, 
обсыпашь сухими пшеничными 
ошрубями ‚ и обваляшь вЪ нихЬ 
шакЬ', чшобЬ они совсЬмЬ отру- 
бями иокрылинсь, и ничего ни мя- 
са ни жиру не было бы видно. 
По учинени сего повЬсишь ихЬ 
копить вЪ. пакое мосше, гдЬ бы 
только быль одинБ дымЬ, а жа- 

ру оп отня не досшавало. `ВБ- 
шашь ихЬ шакимЬ образом, чшо- 
бы Вань полошокЬ до другаго не 
прикасался; но чшобы между каж- 
дымЬ было на палецб о пусшаго 
ирсша. Во дыму висЬшь имЬ не 
болЬе осьми дней; а на _друмя во- 
семь дней повбсиме ихЬ ина чер- | 

дакЬ под самой верьхЬ кровли. 
ПоштомЪ снявши ихЬ, сшерёшь во. 
ошруби шряпицею. ЧрезЬ ‘сте к 

лаюшся они с©сЬ наружи желшы ; 
жирь вЬ нихЬ м ты а. 
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иясо алое. При всемЪ же шомЪ 
ифлой тодь будушЬ они сочны и 

зкусны. 
= 

ТУСИНОЕ сало ПЖ % 
Ее 

Осенью ‚ когда обыкновенно 
бъюшся гуси, да и вЬ прочее вре- 
мя, по вынянни у нихЬ всЬхЬ ве- 
щей принадлежащих кЬ пошро- 
ху› сбираешся сЪ кишокр и сЬ 
‘другихЬ мЬсшФ зесь жирь, гдЬ 
зполько окажешся; и по изрЬза- 
нли вБ мЬблк:я кусочки кладется 
на сковороду и вышапливаешСя вЬ 

муравленыхЬ горшечкахЬ, 
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НА 

ДРАЧОНА. 

Разбить въ чашку носколько яицЬ 
и ебивши их прибавишь шуда 
молока и масла; и опяшь сбить, 
подбавляя по немногу пшеничной 
муки до шЬхЬ порЬ, покамбсшЬ 
Блаешся на подобле блиннаго шф- 

сша. Послб чего не много осоля 
поставишь во и@&%ь вЬвольной духь, 

в 

ДЕРЕНЪ варить. 

РазрЬжЬ ягоды вдолъ, выбе- 
ри осшрымЬ ножемЬ изЬ нихЬ ко- 

сшочки и вымой вЬ холодной во- 

дЬ; попомЬ разваря шри чешвер-. 
ши фунша сахару , положи шуда 

фунпшр перечищенныхЬ ятодЬ и 
дай еще нЬсколько разЬ пова- 
ришься. ПослБЬ шюго снявшись. 
огня слей. вЬ муравленую чашку. 

и дай сахару сшёчь, и разваря _ 
его гораздо гуще всыпь вр. него 
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опяшь ягоды, СЬ кошорыми дай 

вскипбть еще ибсколько разЬ сни- 
мая пБну. Наконец простудя 
слей вр банки и сохраняй для упо- 
‹пребленая вЪ холодномЬ мЬсшЬ. 

лУХоОВЫЯ налимы, 

НапередЬ ихЬ распороть’, 
просолишь, ‘изрЬзашь кусочками, 

льно на сково- 
и орЬхо- 

и прожарить до 
родЬ вЪ деревянно 
вомЬ, пли маковомЬ сл, а по- 
шомЬь просшудить. ПошомЬ взяв- 
ши чисшой боченоко, вымазашь 

бока его деревяннымЬ масломь; и 
положишь на дно слой всякихЬ 
пряныхь и душисшыхьЬ коренъ- 
евб,. а пошомЬ слой налимовь ; 
чошомЬ опять слой коренъевЬ ь " 
там налимовЬ, и шакЬ далЬе , 
нокамбсшЬ боченокЪ ‘наполнишся 
весь. Послб шого сбивши его на- 
ливашь уксусо”ь смЬшаннымЪ с. 
деревяннымЬ масломЬ; и закупо- 
рн засмоля поставить вь сухое 

ь та < Ч и % 

их 



Духовых рыбы. 64 

мЬсшо, ЕДБ всякой день его шря- 
сш и пер еворачивашь. 

духовую РЫБУ лригошовлять, 

Разнявши пудЬ рыбы вБ звез 
иья, перемышь вЬ холодной водь, 
и ошь звеньевь ‘срЬзашь’ немного 
хряща; пошом положишь вЪ ко- 
тель в кипяшокЬ, а до шбхЬ 
порь держашь, чшобы позвонки 
опопроли. ЖослЬ шото перечисшя 
звенья, пошр же ошварЬ осолитшь, 

и положа вЪ него рыбу варишь 
до ‘шохЬ норЬ вЬ соленой водЬ , 
покуда поспЬешь вуваришся. То- 
гда вынувши изЬ кошла раскласшь 
на сшолЬ порознь. ПослЬ шого 
взяшь уксусу ведро, меду шесть 
фуншовь рыбьяго клея одинЬ 
фуншЬ , перцу полфунша, вся- 
кихЬ душисшыхЬ сухихЬ шравЬ 
пол-фунша ; все сле положишь вЬ 
дышепомянуиюй ошварЬ, и варить 
до шбхЬ порЬ’, чшобы тораздо 
укипбло, Рыбу положа вЬ кадку 
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налить шбмЪ горячимЬ ошваромЪ 
со всЬми приправами, и сверху 
покрышь кружкомЬ. 

духовыя УГРИ лриготовлять. 

Взяшь н6кошорое количество 
угрей; перешерЬшь ихЬ напередЬ 
солью, чшобы сошла сЪ нихЬ вся 
слизь; пошомф обливши орЬхо- 
вым ими другимЬ каким ма- 

сломЬ поджаривашь ‚ пригошов- 
ляшь И складывашь вЪЬ боченокЬ 

шочно шакЬ ‚, какЬ сказано о ду- 
ховыхд налимахбд. 

*\: 

ДУШЕПАРКА. 

Возьми кружку пива, двои 
пригоршни клюквы ‚ два Ффунша 

меду, шолченаго перцу и инбирю 
по изволеншю ; сыбшавши вмосщь 
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поставь на огонь и дай вскипЬть. 
ЛЛошомЬ словя клюкву перешри 

вЬ чашкЬ и процбди опяшь шу- 
да же, прибавя кЬ шому чеш- 
вершь кружки хорошаго ошЪем- 
наго вина, и вскиляши еще одинр 
разр. | 
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Е. 
ЕЖЕВИКУ варить, см: Варенья. 

Ж. 

ЖАРКОЕ. 

Вани лучшаго мяса, обмазать 
его медомЬ смбБшаннымЬ сЬ пер- 
помЬ; начашь жаришь; и какр об- 
жарипся немного, шо опяшь по- 
мазавь медомЬ  окласшь рЬпче- 
итымЬ луком, изрозаннымЬ вЪ 
кружечки, и чаще обливашь кра- 

СснымЬ уксусомЬ ‚ дабы могла вЬ 
немЬ быть ибкошорая часшь жид- 

‚ восши, 

ЖЕЛЕ лостное сладкое. . 

Возми фуннф рыбьяго клею; 
разведи его сЬ небольшимЬ коли- 
чесшвомЬ корицы , лимонной кор- 
ки, и кардамону ; попомЬ взвари 
‘бутылку бЬлаго вина, и всыпь 
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туда по произволенлю сахару и 

налави лимоннато соку ; процБди 
шеплое сквозь салфешку , нали- 

вай в формы и застудя подавай 

на сшолЬ. | 

ЕЛЕ постное киёлое, 

Свари. изЬ ‘разных рыбЬ гу- 
сшой буллонЬ сЬ петрушкою, мор- 
ковью , лукомЬ , лавровымЬ лич 

сшомо, перцомр, инбиремЬ, кар- 
дамономЬ и солью. ПопомЬ возми 

по произволенио рыбьяго клею и 
разв дя его хорошенко влей в» 

тошр булюнЬ, прибавя шуда не 
много уксусу и бБлаго вина; дай 
всему шому вскипбшь вмбст у 
процбди’ сквозь салфешку и за- 
сшудя подавай на сшоль.. 

ЖЕЛЕ изб костеники, 

Очисшя 
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на огонь мЬшай прилЬжно дере- 
вянною ложкою и дай вариться 
около чешверши часа; пошомЬ про- 
пЬлди сквозь сишо и дай сшечь 
соку в глиняную маравленую по- 
суду › а пошомЬ прожми и дай 
ошсшозшься. Посл шого возми 
полтора. фунша. сахару и взваря 
не много’ на отнЬ „ чшобы разо- 
шелся, влей вЬ него шошЬ сокЬ и 
дай кипЬшь до’ шохЬ порЬ, пока- 
мрсшЬ всплывей по самой верьхЬ 
кошла ; шогда взбивай шо ложкой 
прильжно; во прошивномЬ же слу- 
чаБ пошечешь чрезЬ края. По- 
пюмЬ капни нЬсколько капель на 
холодной желЬзной лисшЬ; есшьли 
шо не ешекаешЬ ,‚ шо желе 'уже 
поспбло. ИшакЬ снявши его `сЬ 
отня и очиешя СЪ зерьху пбну 
разлей его в> шеплыя сшаканы, и 

‚ простудя сохраняй для упошреб- 
ленля. 

Такимб же образом дёлается 
желе изб ря 1 лросихб 

яг0 45 
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ЖЕЛЪЗО лредохранять отб 
ржавсины. 

Возьми чешыре фунша 6Б- 
лыхр голышей ‚, по два лоша вин- 

наго камня и квасцовЬ ;, перешол- 
ки все в мЬлкой порошокЪ. Же-_ 

лЬзо вымазавиие деревяннымЬ ма- 
сломЬ пересыпь симЬ порошком 
и чисши как обыкновенно. 

Или: возми чепгыре лоша на- 
толченной изб кирпича муки, два 
лоша шрепела ‚ одинь лошЬ’ сша-_ 

льныхЬ опилокЬ; смЬшавши вса 
с1е вмЬсп чисши пфмЬ желЬзо, 

Или: возми сколько хочешь. 

деревяннаго. масла, ивлей вЬ него 
_разь допяши распюопленаго свин- 

ца; и сим маслом смазывай 

желЬзо. а 
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Г 3. 
ЗАПЕКАНКА, см: Водка. 

ЗБИТЕНЬ. 

В полпива и меду по ведру; 
укусу одну кружку ‚ инбирю и 
перцу по шри лоша, меду сырова 
шри Фунша. Все оное положа о 
сш вЪ кошелЬ варншь часьЬ; 
‘пошомЬ | снявши СБ отня нь 

туда два ‘ишофа ннной водки у 

и просшудя слишь вЪ боченокь и 

поставить вр погребЬ; 

‘Или: Взяшь по хорошей ще- 

поши. шалфея ‚ зверобоя и букви- 

цы; горсшь клюквы, фуншр меду, 

перцу и инбирю по изволению ; 
наливши на все. шо кружку воды 
поставишь на огонь и дашь ки- 
ибть снимая при шомб пЬну; по- 
помБ сдавя клюкву передавипть 
вЬ чашкЬ, и проц6ля вылишь шу- 
да же и вскипЬшишь опяшь, 

_ ЗЕМЛЯНИЧНОЯ ЯГОДНИКЪ, 
см: Варенья. 



И. 
ИНлЗИКИи. 

ИНДЪЕКЪ МОЛОДЮХЬ 
воспиптывать, 

К акь скоро пыиляща вылупяш 

ся изЬ яицЬ, шо окунушь ихЬ вБ 

свьжую воду. И как они при’ 

возращенти своемь подвержены 

бывают многимь и особливымЬ 
бользненнымЪь припадкамь, шо 
надобно сЪЬ начала имфшь за низ 

ми прилЬжное смошрЬне, и сколь-. 
_ко можно чаще пересмашривашь” 
на нихЬ всЬ растшуния перья. 
И есшвли при семЬ осмашриванли 
пера два или шри примбшяшся 
наполненныя кровью ‚ о надобно. 

ихЪ непремрнно выдернушь вонь; 
послЬ чего не имбющЬ уже они 
‘нужды зЪ прильжномЬ за. собою. 
присмошрь, 

Кормить инлБяшЬ должно не 
на полу, а на нь ухо 

) 
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70 _ ИяндЕйки.. 

сверьхЬ корыша холшинЬ или па- 

русинЬ ; ; по шому чшо они при 
клеван!и ударяя носами ‘о швер- 
дой поль повреждаюшЬ. себЬ то-_ 

лову, и ош шого хирЬюшЬ и 

умирают. 

Или: какЬ скоро молодыя ин- 

- АБйск!е цыпляша вылупившись изЬ 
_яицЬ обсушашся, шо сними ма- 

ленькой бЬлокЬ, кошорой бывает 
у нихЬ на самом концЪ носика, 
и дай каждому проглопишь по 
‘одному размоченому зерну не- 

_ шолченаго перцу: когда же нач- 
‘нушЬ Бсшь, по лавай крЬпко ва- 
реные и им изрубленные ян- 
Ца, посыпая ихЬ шолченымЬ пер- 

_ цомЬ, а поишь свЬжимЬ молокомЬ. 
аабамь кормомь корми ихр два ила 

три дни ‚ послЬ шого давай имЬ 
вБ`водЬ свареную ячменную ка- 
шу, смЬшавЬ ее с мБлко изрБ- 
заннымЬ чеснокомь и. посыпавЬ 

‚ нБсколько шолченаго перцу. Ког- 
` тда ‘минешь имЬ недЬля, шо пе- 
ресыпай ячменную кашу иногда. 

о а 
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заБлко’ изрубленной крапивою, а 
иногда чеснокомЬ, для перемрны. 
Есшьди н5кошорые зЬ нихЬ осла - 
бБюшЬ, шо давай имЬ опяшь крЪ- 
пко вареныя яица, пересыпавЬ о 
юныя нрсколько перцомЬ. Прежде 
двухЬ недлбль не должно выпу- 
скашь ихо на дворь, есиьлижЬ по- 

тода &®; ‘‚дешь очень ‘шеплая, шо 

можно будешь выпускашь ихЬ вЬ 

полдень вБЬ самой сильной жарь. 

ВЬ куряшникь ихЬ должно бышь 
чисшо м всякой день посыпашь 
сухимЬ шескомЬ, так же и вь 
вЬ гнЪздЪ каждой день солому пе- 
ремЬняшь, чшобЬ было сухо. Ког-` 
да они начвушЬ выходишь, шо. 
должно будеш ихЬ загоняшь нЬ- 
сколько раз для корму. ОшЬ до- 
ждя надобно весьма сберегать 

их; пошому что дождь имЪ очень’ 

вредень.  Котда распухнушь у 

нихЬ головы, чшо часшо случает- 

ся, пю обмакнувБ тонкую шря- 
пицу вЬ шеплую воду, вымышь 

имЬ шфмЬ - толовы, пошомЬ: всы-_ 

иашь имЬ на ножевомЬ кончик5’ ^ 

у 9 - 

%« 
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горчицы смЬшанной сЪ чеснокомЪ; 
мышье. же головы должно пово-.. 
ряшь нЫсколъко дней, 

ПИРОГЪ (6 брашомб Лостной. 

Изгошовишь хорошаго пирож- 

наго кислаго шсша; пошомЬ сдЪ- 
лашть прЬсную лепешку , обжа- 
рншь ее гораздо вь маковомЬ или 

орЬховомЬ маслЬ на сковородь. 
Изтошовя оную изсбчь МЬлко, по- 
ложа болБе ррЬичашаго,. луву , и. 
упошреби вмосшо начинки, не жа- 

_аЪя при шомЬ масла, и шакимЬ 
‚юбразомЬ испечь. 

ИЗЮМНОЙ МЕЛЪ. 

Взяшь двенатицапть фуншозЬ 

зюму, и варить вЬ свьжей волЬ 

до тЬхЬ порЬ, покуда совсБиЬ 
размокнешь; помомЬ. вынувши изЬ 
воды шолочь вр деревянной сшуп- 
92 рае. шолкачемь, и 
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ироцбдить сквозь шряпицу. По- 
слЬ шого выжашой сей сокЬ по- 
ложишь вЬ шу воду ›` вЪ кошорой 
изюмЬ варился; прибавить туда 

чешыре кружки самой чисшой па- 
поки; и подливши еще воды по- 
сшавишь опяшь на огонь, и ва- 
рушь снимая прилЬжно пЪну. На- 

_ кон`цЬ сливши вЪ кадочку- запу- 
сшить хорошими пивными дрож- 

_ жами, и дать закиснушь. ПослЬ 
то давши ошсшояшься слишь вЬ 
боченокь или бушылки, и посша- 
вишь в погребЪ. | 

ИКРА лостная. 

`Возми ‘соленыхЪ груздей или. 
золнухЬ, помочи немного, изруби 
сЬ лукомЬ весьма мЬлко ‚, облей 
уксусомь сБ масломЬ какимьЬ уго- 
дно. СЬ насшоящею икрою сего 
почши распознашь Сулио не мо- 

ЖНо. 

НЯ 

х че 

поищи, А. 
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КАЛЬЯ, КАПУСТА. 

КАЛЬЯ. 

И на чешвероутольныя 
кусочки паесную икру варить сЬ 
огурцами и сЪ лукомЬ вЬ квасу, 
или вЬ прЬсномЪ огуречномь раз- 
соль; и послЬ пюго сдБлать под- 
в изб ого же и сЬ 

лукомЬ и съ масломъ, 
Или: Паесную икру разва- 

°„ришь звЪ кислыхЬ шшяхЪ, про- 
‚ пьдишь вЬ косшрюльку ‚ посша- 
вишь вб печь, и вынувши изЬ не- 

чи разрЬзашь кусками и поло- 
жишь вб калью, 

„ 

Капусту БЪЛУЮ . ̀ заготовлять 

вб в ‚ 

Выбрашь кочни самыя луч- 
ния и шумя, и сБчь сфчками мЪ- 
лко; посль. чего стя изрубленная 



Калустая. — 75. 
И 

‘капусша набиваешся шуго вЬ кад- 
ки и надлежащимЬ образомЬ со- 

лишся. А между шбмЬ перемЬши- 
ваешся сЪ нею шминЬ , анисЬ , 
укропь, или. можжевеловыя яго- 
ды; накрызаешся кругомЪ, и при- 
жимаешся тнешомЬ. Кадки над-* 

лежишь о напередЬ вымышь как 

можно чище, и зездБ уконопа- 
шошь и засмолишь, чтобы раз- 
солр из капусшы не вышек, 

отр чего она весьма а пор- 

пшишся. 

КАПУСТУ СЪРУЮ, или 

КРОШЕВО заготовлять ^ 
80 лрокб. 

Изрубя капусту. класшь вЬ 
‘кадки, и пересыпать сЪеною ржа- 
ною мукою; и на каждой ушашЬ 

капуспты. то фуншу. соли; наби*. 

зашь крЬпко зЪ кадку колотуш- — 
-шками, и положишь послЬ круг! НЕ 

и шяжелой тнешь. _ Естьли же ВБ. а 

} ̀  Я рр 
Е м, дак д а М ЧАН Я 
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кануст не будешь 'разсола , то 
налишь бЬЪлымЬ квасомьЬ, Я 
нымЬ изЬ одной ржаной муки. 

КАТЫШКИ корофеЛЬНЫе 5 
вул5. 

Возьми вареныхЬ карнофе- 
дей кои бы были варены звЪ шелу- 

хЬ; очисши ихЬ, разошри на шер- 
кь или черезЬ сито; послЬ возь- 
ми хорошей кусоко коровьяго ма- 

сла, дай ему разойшись до поло- 
вины, мЬшай пока не стуспичися; 
прибавь 5 или 6 яицЬ одно за 
другимЬ; помЬшай хорош”нъко ; 
пошомр положи шуда прошертой 

каршофель прибавя мЬлкой му- 
ки, соли и носколько мушкаш- 
наго орБха; не за долго до подачь` 
на сшолЬ посшавь на огонь хоре _ 

—*10 загошовленной бульюнЬ, дай 

ему поваришься, а послЬ поклади 
туда кашышки ложкою, и пусвь 

‚ все сле еще поваришся, 
„ 



Калив. т 

Можно также вибсшо муки’. 
варишь сли канышки сЬ хорошею 
смешаною ‚ сахаромЬ и корицею. 

КАША, 

Насыпь пол-горшка перемы- 
шыхЬ грешнЬвыхЬ крунЬ, ‘осша- 
шокр дополни водою, и брось шу- 

да смошря по количесшву солиу 
перем6шай и поставь вЬ усшье 
печи; когда же исшопишся печь, 
и каша сгусшишся, шо торшокЬ 
онрокинувши верхЬ-дномЬ посшавь 
в5 самую печь, ин заслони за» 
слонкою. | о. 

„—^ 

‚КАША лоджареная розмазна. 

Положи вЪ горшокЪ чешвериь 
онаго круп, налей водою, посоли, 

и дай хорошенько кипбшь и кру- 

п перевариться. ПослЬ выставь 
изь печи; разлей на блюды, и. 
дай на оныхЬ засшышь и сху- 



8 Каша. Кашициа.. 

сшишься. ПослЬ шого изрЬжь шон- 
кими небольшими ломошочками , 

которыя поджарь на сковородь 
вЬ коровъемь масль. 

КАША 6 яицажи. 

Возми горячей грешнЪвой кру* 
той каши; `размЬшай вЬ чашкЪ сЬ 
ар количесшвомь коровьъ- 

яго Масла; прибавь шуда ю 
ко МЬлко изрубленныхЬ яицЪ ; 
положа на о. дж аривай 
вр, маслЪ. 

КАШИПА. 

_Взяшь- ео круп, 
вялой рыбы, сняшковЬ, положишь 
во горшокь „ присыпашь солью и 

дашь сварищься. 



Квасв, О, 

‚ КВАСЪ красной. ' 

Возьми одну мЬру ржанаго 
мБлкаго солоду, и шакую же м 
ру ячнаго; перемЬшай вмосшЪ ВЪ 
чану весломь, и облей варомьЬ, 
чтобы солодЬ' взмокЪЬ; дай спояшь 
часЬ; пошомЬ положа не много 
соли мБшай часЬ весломЬ, для 
того чшобы сусло не промзглоу 
разведи горячею водою шакБ, чшо- 
бы весло ‘могло ходишь вб чану. 

_ свободно. Все оное переложи вЬ 
йе спусникр , наливай горячею во+ 

дою, дай спояшь чаеЪ. Пошомь 
спусши сусло вЬ'чанЬ; и какЬ 
проспынеп и будеш шеплошою 
подобно парному молоку, шо по- — 
ложи в сусло шри ложки хоро-. 
шихЬ свожихЬ: дрожжей ‘и свьжей 
мяшы ; закрой чань кронко; и 
какЬ покажешся бБлая пбна, шо-. 
тда мфшай чаще; ‚не давай много. 
перекисашь; сливай вр бочки; и. 
положа еще довольно мяшы по- 
сшавишь вЪЬ ледЬ. 



30 | _ Квас. 

_КВАСЬ 6%40й, 

Возми 10 фуншовЬ ржано 
муки, © фуншовь крупнаго соло- 
Ау 5 9 осъмушки мрлкаго солоду ; 
облей сзе вЪ торшкБ шеплою во- 
дою; разведи, на подобле хлЬба 
и поставь вр печь шакЬ ‚, чобы 
было не очень жарко. На другой 
день когда просиынешьЬ ‚. разведи 
вр довольно большой посудЪ ки- 

„ пяшкомЬ , попюмЬ когда охоло- 
дрешь ‚ возми одинф фуниф пше- 
ничной муки разведенной холод- 

ною водою и налей кБ прочему, 
а кЬ шому еще прилей ведро’ ше- 

о НлОИ воды, и дай закрывши про- 

‚сшояшь. до другаго дня; и шогда 

_ можно его сдЬлашь жиже какЬ на- 
_ добно; дай простоять ему до 
шЬхЬ порЬ пока сдБлаешся свЪш- 
лымЬ, и пошомЬ ноложи вЪ него 

сито, ПослБ сего возми анкерокЬ, 
положи вЬ него пучокЬ мяшн , и 
налей его полнымЬ вБ упошреб“ 
лен!ю. На остальную гущу налей 
опяшь кипяпюкЬ ‚, и с1е годно 6у- 



Квас, Кислыя шти. $1 

дешь ко употребленю дли слу 
жишелей. 

КВАСЪ яблозной 

Возми десять ‘фунтовЬ су- 

хихЬ яблок, перебравши ихЬ сБ- 
мячки выбрось вон, положи вЬ 
бочку, и налей березовою водою; 
пошомЬ закупоря посшавь вЬ лед- 
никЬ до лрша. 

‘кислыя шти.. 

Возми яшнаго и ржанаго св- 
лода по’ одной мЬрЬ;. пшеничной ‚ 
ржаной и трЬшневой муки по од- 
ному чешверику. СмЬшавши все 
то вмфсп> облей кипяшкомЬ , и 
‘разбивай комвя весломЬ часа шри 
или четыре; а впрочемЬ посшу- 
пай во всемр шакЪ какь сказано. 
о дБланио краснаго кваса. см: - 
КВАСЪ. 
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89. `Кислыя шти. 

КИСЛЫЯ ШТИ лузырныя. 

Возми четыре чешверика му- 
ки сишной ; пшеничной, крупича-_ 
шой и грымневой по пяши фун- 
шовь; хорошаго ячнаго солоду 
чешверикЪ; смЬшавинг все еле вмр- 
сшЪ сдБлай расшвор на шеплой 
водЬ, ‘и бей не мене двухЬ ча- 
совБ, чиобы всЪ комья разбились; 
попомЬ обвари кипяшкомЬ и мБ- 
пай довольно. ПослЬ шого влив- 
ши шуда холодной воды посшавь 

на льду вЬ кошлахЬ, чпобы гуща 
опала на дно. ПошомЬ слей шо. 

сусло вЬ особой чанЬ; заквась хо- 
рошими дрожжами; и положи де- 
сяшь фуннювЬ сухой мяшы; и не 
давая много закисашь слей вЬ бо- 

чки положа в каждую изь нихЬ 
по торсши соли. ЧерезЬ чешыре 
дни 6 душь кислыя шши тошовы | 
к упошреблению. 



Клолы, И $5. 

КЛОПОВЪ истреблять. 

1) Варить вЬ водб’ лисшЬ 

сЪ дерева грецкихЬ орЬхозЬ, или 
самую кожу орьховЬ, и сею во- 
дою брызгалть сшБны и шресщины. 

9) Взяшь полпипофа водки 

и полшшофа скипидару ; обЬ сш 
машерли смЬшашь вмЬсш. и рас- 
пуспипиь в нихЬ 19 золошниковЬ 
канфары; послЬ чего: переболшанть 
с1е довольно; а между шЬмЬ сЬ 
кровашей и другихЬ м5сшЬ сме- 
еши всю пыль, а пошомЬ веБ 
оныя щетшкою. или кисшью мазапть 

помянушымр составомр ; ‘шолько 

не подходить близко я свЬчею 
Или ср огнемьЬ. | 

5 } НЬкошорыя клалущь подЬ. 
кровать кость лошадиной толовы, 

4.) Иные кладуш В поль кро- - 

вашь конопли СЪ лисшомЬ и СВ 

мянами. 



> 

$4  Иовриики. Колтить. _ 

КОВРИШКИ, 

Взяшь двенадцать яичныхЬ 
желшковЬ ‚ десяшь яиц ©Ъ 6Ъл- 
коми, и бишь до шхЪ порь, по- 
куда будешь одна пфна; а по- 

 чпомЬ убишь шакже гораздо два. 

Фунша пашоки, и смЬшавЬ СЪ яи- 
цами бить онпяшь; послЬ того по- 
ложишь два фунша сь половиною 

крупичашой муки, и бишь часа. 
шри; по учиненш сего наливашь 
вЬ формы и становишь вЪ печь, . 

КЛУБНИКУ варить, см: Варенья, 

КОПТИТЬ ТОВЯДИНУ + 

см: Говядина. 

КОПТИТЬ СВИНИНУ #4 скорую 
. ‚ р/у. 

_Взяшь часшь свЪжато свинаго. 
мяса, и не моча оное ни чемЬ ;‚. 

наширашь се всьхЬ сшоронь су- 



Колтить. _ 85 

хою солью крЬпче, и спюолько 
сколько. соли вр него войши мо- 
жешьр ; понюмр повЬбишь оное вЬ 

тру 6 ‚ го недбли черезЬ двБ 
будешь хоНовО. 

КОНТИТЬ НОЛОТКИ, см: 
Гусиныя Шолошки. 

коптить языки. 

Взяшь свБжихЬ языковЬ, по- 
ложишь в корышо шакЬ, чтобы 

верхняя и осшрая сторона при- 

ходилась кЬ низу; пересыпашь 
солью ‚, полагая оной на каждой 

языкЬ по двЬ горсши; мяшь и. 
тереть вЪ корышЪ до шохЬ порь, 
чшобы они приходились лежашь ̀ 
всегда оситрою сшороною кВ низу, | 
Но учинен1и сего оставить ихЬ 

сшояшь вБ избЪ на всю ночь. По-. 
‘шомЬ спрыснувши уксусомЬ дашь. 

посшояшь дни чешире в холод: 

човашомь мЬсшЪ. ПослЬ пого на 



86 Колтить. 

рЬзапть шонкими кружками варе- 
ной свеклы; положишь. на каждой 
язык по ри кружка, или по 
четыре, и посыпашь опяшь солью. 
Наконец взять по равному коли- 
чесшву воды и уксуса, смЬшашь 
со сдБлавшимся ош: языковЬ со- 
ленымЬ разсоломЬ ; влищшь. все на 
нихЬ шакЬ, чпюбы всБ они сею 
жижею покрылисъь; положишь кру- 
жокр, и шяжелой камень, и дашь 

°сшояшь шри недЬли- НапослЬдокь 
_вынувши позьсишь для копчен1я 
вЬ дымЬ; шолько не близко кЬ 
огню, и копшить безпресшанно , 

сперва сушки шрби можжевель: 
‘никомЬ , а пошомЬ уже обыкно- 
Вевнымь и или АЕ 

_ КОПЧЕНУЮ ГОВЯЛИНУ 
_ предохранять отд лорси. 

Для сего пошребно выбрать 
сухой покой; насыпашь на поль 

березовой золы, ‘и на оную поло- 
жишь товядину обсыпашь. и сЬ 



Коровье масло, 7. 

верьху шою же золою на полвер- 
шка; пошомЬ положишь опяшь го- 
вядины, и опяшь засыпапть зо- 
лою; и се продолжашь до шфхЬ 
порь, покамфсшф укладешся вся 
товядина. Нри употребленли кВ. 

сшолу очиспиииь золу жесшкою 
щешкою и промышь водою. 

КОРОВЬЕ МАСЛО. _ 

Сбивашь оное изБ,свьжей и. 
такой смешаны ‚ кошорая бы не. 

прогорькла, да и вЬ горшкахЬ 
сшояла бы не долго. Сбишое ма- 

сло перешапливать звЪ. мЬдныхЬ. 
и порядочно вылуженныхЬ кош- 

_лахЬ. Когда оно. вЪ огнЪ разой- 
длешся ‚ шогда весьма изб легка 

ззвариваешся до шЬхЬ порь, по-_ 

куда прочисшишся. Вовремя вар- 
ки его, должно прил жно снимашь ‘^^ 
сЬ него пфну; а попюмЬ чисшое 
слишь и процбдишь сквозь чи* 
сшую шряпицу вБ торшокЪ или 
кадочку. При сливани и ибженш 



38° Коровье тасло 

осшерегашься наивозможн5йшимЬ 
образом, чнобы не возмушилась 
и не смошалась съ масломЬ упа- 
впая на’ лно 6бЪлая молочная 

гуща. Масло содержашь долж-. 
но вБЬ проснгранномЬ, и боле 
холодномЬ , нежели шепломЬ м- 
сп; а вЬ прошивномЬ случаБ 
ошЬ ‘сыросши оно заплЬснЬвБешЬ; 
а вЬ шеплошб. пошеченеЬ. 

КОРОВЬЕ МАСЛО предохранять 
| отб о? т 

Возми двЬ часши хорошей со- 
ли бузуна, одну часшь -селишры 
2 одцу часшь сахару. Все сте ис-. 
толки вь игоши мЬлко и смЬшай 
между собою. Изы сего смЬшенья 
возми на каждой фуншЬ ро 

_ два лота; и посшупай пючно_ 

`’ттакЬ, какь ню дЬлаешеся обыкно- 
венно. вЬ просолен!и масла пова- 

реняою солью. СБ начала будешь 
ошзывашься масло нЬосколько се- 
лишрою и сахаромЬ ; но недЪли 



Коровье мало. — 39 

через шри не льзя уже того ни. 
какЬ будешь ее 

ь ЗАМЬЧАН1Е о КОРОВЪЕМЪ 
МАСЛЪ.. 

‚Ежели случишся шопленому’ 
маслу вЬ горшкЬ ‚, или на сково». 
родЬ загорЬшся, шо не надле- 
жишЬ никакЬ лишь на него воду, 
или посуду СЬ нимЬ снимашь сБ 
огня; но сибшишь скорБе чемЬ 
нибудь его накрышь, и чрезЬ ‘шо 
пресЬчь сообщенте сЬ наружнымЬ 
воздухомЬ; а между шЬмЬ как’ 
можно скорБе выгребашь изЬ подЬ 
сковороды или котла жарЬ; ош. 

чего оно шошчасЬ пошухнепшо; а 
всего лучше имбщь для шакихЬ 
случаевЬ при себЪ всегда чпо ви- 
будь гошовое для покрыванля. 

Или: Чтобь чухонское масло” 

не прогорькло и было прочно. з 
пою наблюлдай слЬдующее : _ ‘когда 
‘солишь Масло; шо куски онаго 

перемывай не ЗВ водБ; а вЬ ки- 
слыхЬ шшяхЬ, посоляже наклады- 

В, чье 

КОРОНЕ 3 

А-а 

м" авы = ь. 1 

- — ыы, 

а еж 

Е 
А Щи. 1-3 И 

“5х 



90 ‚ Красять. 

вай кринку не полную, а оставь 
ньсколько чшобЬ: можно было на, 
лишь сверху кислыхЬ шией; послЬ 

шого закупорь и посптавь. ТакимЬ: 
образомь пригошовленное масло 
не испоршишся шри тода и бы- 

ваешЪ шакр свЬжо ; как будше 
зпеперь лишь. сдБлано. 

КРАСИТЬ, лряжу шерстяную. 
желтою: краскою. 

Положа вБ горшок. или ко- 
тпелБ: чешвершь фунша желшаго , 

шолченаго и МЬлко просБяннаго 
инбирю , налить горячею: водою ; 
прибавишь шуда квасцовЬ , и по- 
сшавипть вЪ печь в вольной духЬ, 

чтобы гораздо уварилось. ПошомЪ 
в горячей сей сосшавь положишь 
пряжу, и опяшь посшавишь вЬ 
печь. Когда довольно уваришся, 
то пряжу вынушь, и повфсишь 
сушишь не выжимая. 



- - Красить: | УЕ. 

КРАСИТЬ шерстяную пряжу 
_серною краскою. 

На два фунша шерситяной пря- 
жи возьми чешвершь «фунша’ оль- 

ховой коры, кошорую должно со- 
бирашь весно® или лшо\Ь. По- 
шавь. на огонь кошелЬ, вЬ ко- 

торой всыпь кору и налей водою. 
сшолько, чтобы, она покрыла какЬ 
кору, шакЬ и шерсшь. Когда ко- 
шель закипишФ, шо положи шуда 
четверть фунша мЬлко истол- 
ченнаго сапожнаго купоросу, дай 
вскипбшь еще раза два, пошомЬ . 
сними Сс. огня и давши осшышь | 
вынь ошшуда шерсшь и р 
для просушенля. - и 

КРАСИТЬ лряжу серною краскою. 

Вари двЬ кружки лубовыхЬ 
опилокЬ два часа в шести кру-. 

жкахЬ воды; пошомЬ процЬдя по- 

дожи  вЬ: шу воду ‘пряжу и. вари. 

еще часЬ. ПослЬ шого возми ‚че- 



9. ‚ Красить. 

лтыре кружки воды и одинЬ лот 
купоросу, и дай шамЬ лежашь 
шой пряжЬ цЬлой часЬ, и вынув- 
ши ошр шуда просуши ; просуша, 

окуни ‘опять в5 дубовой взварЬ ; 
и‘тынувши из онаго и просуша 
обмакни вЬ купоросную воду; 
и’ с1е продолжай до шЬлЬ порь, 
покамЬспр пряжа совершенно по». 
р о 

ы 

_ КРАСИТЬ пряжу нитяную 
желтою кроекою. 

Набирашь весною вЪ сокЪ яб- 
донной кожи, высушишь ‚ и изло- 
иавши положипть вЬ горшокЬ, чшо- 

бы быль полонЪ ; попомЬ налить 
водою ‚ прибавя МЬлко проесБян- 
ныхЬ квасцово ; варить по преж- 
нему. КогдажЬ укипишЬ хороше- 
нько ‚, 10 выливши вр другое су- 
дно положишь шуда пряжу, и с 
нею опяшь поваря довольно раз- 
вЪсишь на веревкахЬ и сушишь. 

% 



Прим. СвЬшложелшая пряжа 
пригошовляештся шакимЬ же тшо- 

чне образомЬ изЬ цавБшовь на- 
зываемыхЬ Пулавки. 

ЖРАСИТЬ лряжу шерстяную или 
бфлевую зеленою краскою. 

Насыпать шрешью долю гор- 

чика свЬжими не очень дозрЬлы- 
ми крунианными ягодами, а осша- 
льное долишь водою, и посшавишь 
в> печь вр вольной духЬ. Котда 
уваришся ‚› шо слишь краску ‚, и 

зЬ оной пряжу варить и сушишь _ 

птакЬ, как сказано выше. 
> 

КРАСИТЬ лряжу красною 
_ краскою. | 

= 

али. ль, водою фунш красна- 
то санлалу, и‘ положишь просьян- 
ныхЬ квасцовв; посшавить в печь; 

‚ 2и когда закипит, по положишь 

гу да рай И т. в: 

Ерасить. о. 95 

тие ЗЕ. 

к ола, = 
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94. | Красить. 

КР АСИТЬ лряжу синею краскою. 

Налишь горячею водою ФуншЬ 
‚вишневато сандала и торсшь Ту- 
рецкаго купороса, и подбавя ква- 
сновЬ заришь зБ’ печи; а попюмь 

‚ процфдить. ЗВЪ слишой же крас- 
*Ь варишь пряжу и сушить как 
сказано выше, | 

> А . 

^ КРАСИТЬ холстину или праху 
вишневою краскою. 

Наскоблишь зЪ сокЬ ивовой 

‹ коры, и коры березовой по рав-_ 
ной ‘часши; положишь вЬ горшокЪ, 

и наливши водою упар'ить вЪ пе-. 
чи хорошенько. ПошомьЬ жижу 
сливь пропфдишь; и положа. 
на’ ведро жижи по горсшт мЬл- 
ко проерянной_ золы, бишь до 
шьхЬ порЬ,‚ какь будешь ̀ пЪ- 
нишься; а пошомЬ положишь шу- 

да холсшину, или пряжу. Есшьли 

_ же цвьШЬ поважешся не очень 



Красить. м в 

< гусшЬ, шо сдБлавши св5жую кра- 
`ску, можно красишь вБ другой 
разь. 

КРАСИТЬ лряжу малиновою 
_ жраскою. 

Окрася оную вЬ красной кра- 
скЪ высушить; а потомЬ вымышь 

- вЬ шелоку ©<Ь МаломЬ; шо и по- 
лучитЪ она цвБшф малиновой. 
КРАСИТЬ лряжу дикою краскою. 

Налишь квасомь фуншЬ Ту-. 
-рецкаго купороса, подбавишь ква- 

снцовр, варить вЬ печи, и. процб- 

дя варишь звЪЬ оной пряжу, я су- 
шишь какЬ <сказано выше, ^ 

КРАСИТЬ лряжу коришневою | 
краскою. 

| Весною вЬ 'сокЪ наскоблить 
эльховой или дубовой корки, пря- 
бавишь квасцовЬ, и наливЬ щоло — 



95 Еружева, 

комЬ варить вЬ оной пра: по 

вышеписанному,. 

о темень 

 КРОШЕВО, см: Калуста. 

КРУЖЕВА мыть. 

ле аня Дабльс > ана РЕТРО 

_ 'Обшей гладко выстшруженную 

доску просшынею вссьма гладко ,. 
инашри ее пошомЬ мыломЬ шакЬ 

полсшо, чпюбы кружева к. ней 
присшавали. Кружева же клади 

‚на нее одни подлЬ другихЬ’ ряда- 
Положа кружева нашри  мы- 

в. и покрой чисшымЪ полошен- 
цомЬ, кошорое шакже нашянувши 

крЬпко пришей кЪ доскБ со всЪхь | 
сшоронр. Ношомь мой все шо вр 

шеплой водо, поливая ее на до- 
‘ску и поширая рукою до шЬхЬ 
порЬ,‚ покамЬсшЬ не будешь по- 
казывашься мыла, и вода будеЪ 

_сшекашь чисшо. ПослЪ шого ока- 
в: 0 водою, вЪ которой распу- 
тнено носколько синяго камня, и 
васрпавь доску сохнушь на воз- 

_ 

р 



_Крыжовниий, . 9% 

АЯ. Снявши кружева сЪ доски 
выгладь ушюгомЬ. Ошф сего Ву 

ее - кружева какЬ новыя, 

-‚ КРЫЖОВНИКЪ заготовляпть 

вб лрокб. 

Обрывашь его не допускан де 
итого, чшобы онЪ созрЬлБ ‚ шакЬ 
же вЬ сухое время и в ясную 

погоду. По нарванйи ни мало не 
медля полагашь в самыя сужмя 
склянки ‚ кошорыя бы были не 
очень а, закупоришь крЬиче, | 
и обвязашь размоченнымЬ  пузы-_ 
ремЬ, дабы не мотЬ никакЪ вЬ бу- 
тылку войши воздухЬ и сыросшь. 
Склянки сли поставить вЪ’про- - 
сторной мЬлной кошелЬ , вр ко- 
шорой налишь столько воды, чшо- 
бы оная досшавала склянкамЪ по 
самыя торлы. НослЪ шото взвари- 
вать спо воду малымЬ отгнемЬ до 
шрхЬ порЬ , покуда она однажды 
вскипишр. Снявши кошелЬ сЪ отня 
дашь склянкамЬ в вемЬ исподо 

х $7 



и _ Крыжовникв: 

> воль. просшынушь. ПошомЬ вы- 

нушь ихЬ изЪЬ воды, и посшавить 

_ вЬ какомЬ нибуль покоь на цф- 
лыя сушки, чшобр осшыли совер- 
шенно. НапослЬдокЪ ошнестшь вр 
погребь м засыпашь свожимЬ пе- 

скомЬ. | 

КРЫЖОВИИКЪ варить, см: 
„Варенья. | 

КУРИТЕАЬНОЙ ПОРОШОЁЪ. 

Возми шри лоша роснаго -ла- 

‚дону ,  одинь лошЬ сшараксы , 
один лошЬ корицы, поллоша гво- 
_здики , поллоша розеваго лисша , 

одинЬ лошо масшики и один 

_лошф просшаго ладону. 

_ Все ве искроша перетолки 

жрупно. р. для упо- 
аа облен1я. _ а 



Курительныя соёски. 99 
КУРИТЕЛЬНЫЯ СВЪЧКИ. 

Возми роснато ладану, сти-. 
раксы и просшаго ладану по че-_ 
ллыре лоша, яншарю три лоша , 
алыхЬ розевыхр _ цвышщковЬ ‘дВЬ 
торспии; все ‘с1е мерешолки вЪ мБл-. 
кой порошоЕБ; а а. перемЬ-_ 
шай сЬ тремя ‘фунтами липоваго 

утолья перетолченаго мБлко зо 
мЬдной или чугунной игоши. Яо- 
слЬ шого возми два лота гум.ми- 
Араганпиь, перешелки мЬлко, взлей — 

на него горячей зоды и ‘мЬшай_ 
почасшу до чШЬхЬ порь’, ” по- 
куда составится на подобе не 

очень тусшато бота. СЪ симЬ 
тЬсшомь пюлки всЪЬ вышеупомя- 
нушыя специ дозщхЬ порь, по- 
камьсио сосшавился самое чу- 
слое шЬсшо, изЬ котораго и д5- 

лай шак1я свбчки, кактя шебЬ бу-. 
дешЬ ‘угодно, и высушивай | 380 > 
У ор. хиеплЬ. м 

У, . ь, 5 . 

ан а. о м 

д.9 в; 

Ве 
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| КУРЫ. 

Снимать 9 курб тилунб. 

| ВЪ. предоспорожность ошо 

нтипуна даванть . курамЬ .клевапть 
полевой шминЬ; и класть во весь 
толь зв нишье желЬзныя окали- 
ны, улпалаюпия на накбвальни 
вЬ кузницахЬ при жованьЪЬ. А 
сверьхЬ шого в5 Поль вБшанть на 
нишки зеленыя листья по выше, 
чтобЪ они досшавали ихЬ сЪ при- 
скочкою. Есшьли же шипунЬ усн- 

‘лишся уже сЬ лишкомЬ, шо ср 
конца языка 6бЬловашую кожицу 
бережно и проворно снящь, и в. 
ку засыпашь золою, причемЬ дашь 

имр проглошишь ибсколько коро- 
въяго масла ср. перцомЪ; а Сквозь 

_ ноздри продЬть небольшое перо, 
‘нрошкнувши его ‘вБ задЬ`о и вЬ. 
передь носколько _разь, и нось 
помазать носнымЬ “маслом на- 

ешоеннымЬ сЪ чеснокомЬ. - 



Куры. — 49% 
Когда куры теряютб лица. 

акЬ нЬкошорыя куры иног- 
да не хошяш несшь своихЬ яицЬ 

вЬ мЬсшахЪ кЪ шому назначен» 
ных, а уходят и несушЬь оныя 
вЬ крапивЬ и другихЬ сокровен-- 
ныхЬ и однимЬ пюлько имЬ извЬ- 
сшныхЬ `мЬсшахЬ, и ошЬ_шого не 
не рЬдко яица ихЬ пропадаюшь ; 
по кр ошысканлю оныхЬ вЬ нЬ» 

/ кошорыхю мФсшахЪ поселяне упо* 
шребляюшЪ нижесльдующее сред» 
сшво: По ушру или, вБ шакое 
время ‚ когда `курЬ щупаюшЬ, 
примЬшивь , чию сомнишельная 
курица яицо имБепр еще вЬ себЪ, 
наширающЬ у ней гузку солью. 
Не успБеш сего воспослЬдовашь, 
какр курица благимЬ машомЪ пот 

бЬжишЪ зЪ свое сокровенное гнф- 
до ДЛЯ снесентя яица; а хозяева 

не упуская ее шогда изЬ глазЬ и. 
слЬдуя за нею по сшопамЪ; шот- 
чась находяшЬ шо мЬБешо, гдЬ 

оно до шого яица свои пряшада 

} 



о 
КУРЪ откар.иливить. 

Ежели хопкяш» откормить 
курЬ скоро и сдБлашь весьма 
‹ирными,; 1: надлежит ихЬ за- 

перешь на недЬлю ва чердакЪ, и: 
кормить. размоченным в пивЬ 
ячменемЬ, или пшеницею; пить же 

имЬ: и жидкаго корму не давашь; 
а сверьхЬ: шого на 50 курицЬ 

кладешся в пиво 4. лоша ша- 
франа. 
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ЛАЙКОВЫЯ ПЕРЧАТКИ 

—_ УИ. 

Положи на столь одну перчане 
ку подлЬ другой; пошомЬ для ка- 
ждой пары избЬй вБ пЬну по од- 
ному яичному 6Ълку $ обмочи вЬ 
него фланелевой или байковой ло- 

скушокЬ ,‚ и шри имЬ перчапку 

по одной ворон до шыхЬ порЬ» 
покамфеш 5 сойдец» с нее. вся 
нечисшоша ; послЬ шого шоже са- 
мое дблай и сЪ другою сшоро-. 
ною. Наконец обмочи вЬ чисшую 

воду полошенцо и пошри имЬ 
‘перчапку немного и не очень мо- 
кро, и повбсь ее для сушенля.. 
Когда же совершенно высохнешь, 

шо раснеягивай ее пальцами, по- 

ложи в чисшую бумагу и свер- 

нувши кашай до шохЬ порь, пока- 

мЬсшЬ получишЪ, глянец. | | 



ЛАПША 

+2. 

ЗамЬсить на водЪ пшеничное. 
или крупичашое пшфспю, и.прн 
иршан1и шолконушь птуда одно 
яицо; пошомЬь разоскавши скал- 
кою весьма пюнко, изрЬзашь вЪ 
мЬлк1я ллинныя лепесточки. А. 
между шЬмь сдБлашь взварЬ изЬ 
шяса или куряшины, и когда по- 
‘укипиш). довольно, шо всыпашь 

шуда лапшу, ‘и посшавишь вБ 

печь, чшобы уирЬла. | | 

Прим5с: Молочная лапша дБлаеш- 
ся шакимЬ же образом, шоль- 
ко вмБсню ошвару СЪ мясомЬь 
взвариваешся одно молоко. › 

ЛЕНЪо 

‚дфлать мягким и 6&лымб ‚ сто» 
бы онд былб подобен шелку. 

Взяшь одну часшь’ извесши и 
АвЬ часши золы, влишь на с\е 

> 
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воды, и дать сшояшь ночь, дабы 

сдФлалея изЬ шого крЬпкой ще- 
лок, кошорой процфдишь какЪ 
можно чище. ПошомЬ взяшь лен; 
перевязашь каждую торсшь по 
обЪимЬ концамЬ ‚ чнобы не спу- 
шался, а середину разнявши  по- 
ложишь вЬ кошелЬ вЪ кошорой на 

пиередЬ положишь на дно ибсколько . 
соломы, и покрышь холсшиною. На 
холсшину положишь слой льну, и 
иокрышь отятль холешиною ; а на. 

нее опяшь _ слой льну, и опяшь 
покрышь холсшиною. ТакимЬ об- 
разомЬ накласшь весь кошелЬ по- 

лонЬ. ПошомЬ лишь на сей лень 
помянушой процфженной щолокь ‚ 
и варишь нЬсколько часовЬ. По- 
слЬ чего ленЬ вынушь и выполо- 
скашь вю чисшой водБ. Ежели 
ленр не довольно вываришся, шо 
варишь его шакимЬ же образомь 
и вЬ другой разб. А пошомЬ су». 

шишь на вбшру и на воздухЬ. — 
Посль шого зымышь еще разЬ,. 

шрепашь, и обдЬлывать по обык- 

новенню. ЧрезЬ сле получишЬ он’. 
С“, 

% 
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особливую. бБлизну , шонкость и 
нЬжносшь. 

\ 

х и . Е" - : > 

ЛУКЪ сб насинкою. 

Возми по произволению болъ- 

шихЬ луковицЬ › очисши ихЬ 
или повари. ифсколько ; ‚ пошомЬ 
воду слей, черную п луху об- 
лупи, срЬжЬ ее сверьху равно и 
возми маленькой ножичекр’ Или 

лучиночку и выскобли луковицу ; 

пошомЬ: возми хорошо пригошовлен- 

ную начинку; (см: р$ёлу большую 
‚насинивать:} наклади ею лукови- 
` цу, копорую положи на тлубокое | 

блюдо или посуду ‚ полей хоро- 

шим кропкимЬ бультоном < Но- 
сшавь вр печь и дай исподоволь 

поджарниться. 

`ЛЬНЯНЫЯ ХЛОПЬЯ БЪЛИТЬ, 
Б$.л ить. 
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МАИ. 

МАЙСКАЯ РОСА. 

Набери Майской росы сколько 
хочешь, и сколько, можешь; пере- 
двой ее чрезБ кубикЬ, чшобы вы- 
шла чистая вода. Сю: воду с0- 
храняй сЬ великою бережью.. Она 
имбешь звБ себЬ шо’ качесшво , 
что какля бы шравы и коренья 
вр нее ни положишь, шо вышя- 
нешь она изб нихЬ всю силу, 
шочно шако, как водка ; а при- - 
‚шомЬ она сладка и имбешЬ мно» 
т1я хорошая качесшва и силы. 

 МАЛИНОВ АЯ постихА. 
см: Вареня. 

МАЛИНОВАЯ  НАЛИВКА. 

см: ’Наливкьй. _ 



а: 
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108: 
МАЛИНОВАЯ РАТА(рТЯ. 

_Возми два Фунша малины, 
перешолки и положи СсЬ двумя 
ииофами водки в какое нибудь 
судно, кошорое закупорь крЬпко 
и осшавь шакь дня на чешыре 

или на пяшь; по прошесшви 
оныхЬ ягоды прожми сквозь льня- 

ную шряпицу; положи полфунша 

сахару, нЬсколько корицы ‚ муш- 
кашнаго цвошу и бЪлаго перца. 
9... 

А еще и шого скорБе можно. 
сдБлащь, естьли есшь в запасЬ 
вареной малиновой сокЬ или сы- 
ропЬ. Сего сыропа положи нЬско- 
лько вБ водку, копорой придай 

вкуса корицею ‚, мушкашнымЬ цвБ. 
помЬ ‚ кардамономь и другими 
‘пряными зеллями и подслащивай 

сахаромь. 

Еще дБлаёшся рашафля изЬ 
Малины, смородины и вишенЬ слБ- 
дующимЬ ‘образомЬ: берешся кра- 
сной смородины и Малины по ро- 

ъзну; черныхЬ кислых и самыхЬ 
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зр5лыхь вишенЬ ‘прошиву ‘зсего 
пюто вР двое; передавливаешся все 
совокунно и прошираешся сквозь 
‘сито; на двб мЬры сего сока бе- 
регшея одна мЬра водки, и на ка- 
ждую морку кладешся по двена- 
цати лошовь сахару, нЬсколько 
трубокЬ корицы, чешыре твозди- 
чки и столько же перечныхьЬ зе- 
ренБ; перешолокши напередЬ все 

‘мБлко, кладешся вЬ сшекляное су- 
дно и закупоривается плошно. 

МАЛИНОВОЙ МЕДЪ. 

Возьми ведро воды и‘ полпу- 
да меду; вари его гораздо, чшо-. 
бы весьма. укипбло ‚, снимай ме- 
жду шмь пБяу, пошомЬ прило- 
жи шуда шесть фуншовЬ разда- 

вленой малины; дай перебродишь | 

и укиснушь; слей вЪ бочку , вЬ 
кошорую прибавь чешыре или 

пяшь бушылоко сладкаго вина и 

полпппофа хорошей французской _ 

водки; вЬ в же повьсь в мо- 

у ; $ #. `Р>» 

Е: 29: 

фр ь Ч о УИ НИНЫ РИ У. УТРА 

чу’ миру тов, ^ ПРНОРЕЩЕИ 
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110 И. Масло. 

а лва лоша: твОЗдики ‚ шри 
С. лоша ‘корицы, ти два лоша кар- : 

дамону.. 

МАЛИНОВОЙ УКСУСЪ. 

Малина кладешся вЪ: бушылки, 
наливаешся хорошимЬ ренскимЬ 
тия и сшановишся на солн- 
е; бутылка, или шшофЬ шошЪ 
ВН день болшаешся; а попюмь; 
как ошстшошися , шо. чисиюй ук-. 
сусЬ сливаешся и процбживаешся 
сквозь. чиспшюе' полошенцо вЪ дру- 

—. той. ипофЬ и сохраняешся для 

употр ебленля. 

‚МАСЛО КОРОВЬЕ, см: Коровье 
масло. 

МАСЛО ЛЬНЯНОЕ дёлать 
‘лохожи.ид на деревянное. 

. Ежели льняному Маслу сЪ ве- 

дою ‘дашь нЬсколько времени по- 

% : ь 
Г Я ОЕ: 

а ТЕ - км 

4 = ау: у 



„Мисло; ре 

_ сшояшь вЬ евинцовомЬ суднЬ ‚ шо 
оно насшоявшись ен баншоя 
шакЬ, чшо сдблаешся ‘подобно са- 
мому свьжему’ деревянному или 
миндальному Маслу; а особливо 
есшьли подлишь в него, послБ 
шого шрешью часть насшоящаго 
деревяннаго масла для заглуше- 
н1я чрез шо’ лвнянаго’ запаха. 

` 

МАСЛО ПОСТНОЕ.  — 
а 86 нем ие. вкусб, нь 

‚ Должно ето’ ‘варить, ‚и во вре- 

мя варенья поливашь по немногу 
уксуса и снимашь пбну ; а по- 
шомЬ просшудишь. Чрез сле ма- 
сло очисшишся, и будешЪ: вкусно. 

— 

МАСЛО лостное всякое пре Г 
нять. стобы не а. о 

Солержать оное вЪ бутылякь, 
зарышыхЬ вб землю вЬ подполье, - | 

и закупоренныхЬ крЬико. аи ж | 

ры 
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118 | Масло. 

Или: На каждое ведро масла. 
класшь вЬ бочку или посуду по 
торсши соли. 

МАСЛО лостное всякое лолравлять 
когда лрогорькнетб. 

{ 

Набрать яблокЬ, или вишенЪ, 
мли земляники, или малины; пере- 
давить ‚ и ошаБлищшь о нихЬ 
зерна; осшальное положишь вр ма- 

сло, и поставишь вЬ умЬренно 

теплое мЬсшо , гдЬ оно скоро на- 
чнешф бродишь и киснуть. Когда. 

же кисен1е окончишся , шо масло _ 

сдьлаешся несравненно лучше. — 

МАСЛО лостное всякое систить. 

Наливши вЪ шшофы, и заку- 
поря оныя крБико поставишь лБ- 
шомЬ на солнце; гдЬ оно черезЬ. 
ньсколько дней перечистишся , и 
сдБлаешся шакЪ свЬшло какЬ сле- 
за, какЪь бы оно прежде |, 

мушно и черно ни было. 

мА 
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Мей то 

Или: Взять щавелю. › и изрубя 
не очень мЬлко варишь вЪ мурав- 
леномЬ торшкЪ СЪ чиспою водою; 
пошомЬ пропфдя с!ю воду’ сквозь. 
полошно вЬ илоское большое ‘олд 

вянное блюдо, влишь шуда масло; 
и посшавить ва жарЪ пропшвЬ’ 

солнца; он чего. оно. вЬ корош* 

сое время не шолько сдБлаешся 
‘чисшо. и свЬшло, но и вся нечы» _ 
сшоша и на дно. | 

{4 
ке © 

МЕДЛЪ вишяевой , малиновой: а 

ианисной, см: Вишневой Медб.- 

МЕДЪ пересищать. ] Г 

Надлежишф перешопляшь его 

вБ мЬдной большой ` сковородЬ › 
или прошивиб ‚ и при расшапли- 

-ванши сиимашь сЪ него прилЬжно 
‚всю пбну, которая сама ошЬ не-. 
то ошдЬлишся, когда онб осты* 
нет; и расшапливанте сте повшо*. 

ришь раза те или  рыра- 
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114. . . Медд. 

| МЕДЪ варить. 

_Возми кадку бЬлаго меду, по- 
ложи в. кошелр. и наливши сто- 
_лько же мБрою воды, дай кинфшь 
часЬ; пошомЪ’ вылей вБ’ кадку; и 

просшудя положи дрожжей: и за- 

квась. Когда же закиснепи» , шо 

влей шуда ‘ошремнаго: вина. чеш- 
вершь шой кадки › в кошорой 

былр мель. ПошомЪ возми хмЬлю. 
мБрою шу же жадку › и столько 
же воды; и вари до шЬхЬ’ порЬ, 
покамбсшЪ: весь. хмЬль. пошонешь. 
Сваря вылей все шо вр’ заквашен- 
ной медь, и дай еще киснущь 

прои сушки. Наконец возми еще 

_сыраго: меду шоликое. же число, 
и сшолькоже воды; ишовари до 

перхЬ: порЪ, чтобы осшалося сто- 
хвко’, сколько’ было’ влишо: воды. 
Простудя сте влей вЬ: прежде сва- 

реной медЬ; и какЪ: сдЬлаешся ве- 
ликой шумЬ, и ‘сшанешр: киснушъ 
сЪ нова, пюгда сливай вЬ бочку, 
на кошорой должны бы ‚шь крЬп- 
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к1я и надежныя обручи, и по-. 
сшавь вБ, ледЬ:. _ 

_ Или: Возми 90 фунновЬ луч- 
шаго’ бЬлаго’ меду ›‚ 60_бушылокь 
холодной воды, все с1е вари шри 
часа вЪ большом’ полуженомь’ 

_ кошлб ; вЪ послбднюю чешверщь: 
часа положи штолченой корицы" 
сколько’ ‘угодно. ПослЪ шого ко-. 
шел’ сЪ: огня сними , дай меду _ 

простнынушь, пЬну слови до: чи- 
сша и слей его’. вБ’ чистой анке- 
рокЬ, кошорой должно’ посптавинть 
на ледЬ. На другой дене просвер- == 
ли аБкерокф ошсшупя на шри °_ 
пальца снизу и вышяни медЬ в, 

другой чисшой анкерокБ: ; посл: 
шого’ положн шуда. полкренделя 
мЬлко истолченнаго: и поставь на а 
14. дней на ледЬ ‚ попомЬ’ разлей_ 
вЬ бутылки ‚ хорошенвко заку- 
порь и держи всегда на льду. _ 

Тогда употтребляющю: уже его. по 
произволенлю. ре А 

- 
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и с Медб. 
св МЕДЪ. иалинозой , си; 

_Малнновой Мед. 

о мЕдЪ изюиной, см: Изюмной 
т и 

> оу 

МЕДЬ. окислой полравлять. 

ы СпБдя изЬ. бока медь, влей 
в ав и лай вскипшь при 
чемь крит и грязь снимай сишомЬ 
долой; пошомь положи свьжева 
меду, и сЬ онымЬ вари не упу- 
ская никак снимашь пЬны. По- 
сл шого положи шуда полыни, 
или какой нибудь другой горечи, 
вари опяшь Но нарочинюмЬ’ ки- 
пни лай остыть, чтобы шепло- 
штою было какЪ парное молоко. 
Тогда ошними немного вЬ‘©соблн- 
вое‘судно для приголовка, вр ко- 

 пюрой положи ложку хорошихЬ 
дрожжей; и какЬ приголовоко за* 

кинсешр , шо оной влей вь мель , 
н покрой ‘плошно и чтобы закисЪ. 

Я й 



Мол. 

ПослЬ того слей вЬ бочку по 
обыкновенно, 

р 
Е 

МИНДАЛЬНОЕ МОЛОКО. _ и 

Возми. два или шри фунта 
мпндалю, очисши сЬ него щелуху 

‘и положи тЬ жолодную воду; по- 

томЬ истолки вЪ игоши сЪ нЬко- 

торымЬ количеством воды, да- 
бы онЬ не обмаслился; по испюл- 

чен1и налей на него по размЬрно- 
сши воды, и перемБшавши про- 
ыЬди сквозь чистую салфешку. — 

МОЛОКО лртумножать , ежели 

оное Ч коровы уменьшится. 

Изрубишь большой обыкновен- 
ной крапивы, и обливЬ киняи“ 
комЬ и пересыпавЬ ‘мукою пере- 

1 

ибшашь, и чаще сим мосивомЬ. 
кормишь корову ; шакже и вымя 
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у коровы о разь потсренть 

‚крапивою: ошЬ чёго не люлько 

молоко умножишся, ‹ но будешЬ 
еще и туше. | ы 

“. 

Хх МОЛОКО лробовать. 

Возми шравинку осоки и всунь 
‚в молоко; пошомЬ -нынувр ее 

‚вонь дай из оной качелькЪ ‘мо- 
лока капнушь ма ноготь. Ежели 
капелька с1я зна ноги пюшчасЬ 
расплывешся, 20 с1е "значить , 

_ чшо вЬ молокБ есть вода; аесшь- 
ли осшаненся круглою как з ‚р- 

но, шо с1е означает , чшо моло- 

ко чисшо, и а: вр немЬ 

нЬшЪ. 

< 

% 

МОЛОЧНАЯ лалша;, см: далша. 
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МОЛЬ. 

Сохранять отд оной платье. 

`Класнь вЪ ф сундуки, тдЬ 
лежишь плашье , праву поль 

и флалковой ВОВЕ оНЪ. 

Или: Все ай. окуривать 
_ четыре раза вр годЬ сБмянами 

изЬ шравы бБлены. 
х 

заБсшамЬ между платья. 

МОЛЬ. истреблять. 

Взять одну часть скипидара. 

Или: Завязать еЪ узелки кан- 
фору › и раскласть по- разным 

и двЬ часши тройной водки; пе- _ 

ремфшатть. в® какомЬ нибудь тлу- 

бокомЬ суднб, и обмакивая вр сно_ 
смЬсь щешинную кисть , мазать, _ 

еною шШЬ мЬсша, ТА она водишся. 

у бе ое ед ОВР 

- 
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МОРОЖЕНОЕ ЗЕМЛЯНИЧНОЕ. 

``Для полупюры кружки зем- 
ляничнаго Мороженаго пошребно 
полфувша земляники, да полфун- 
‚тажь красной ‘смородины; си 
`’ягоды надобно исшолочь вмЬсшЪ 
вр глиняной или каменной посу- 
дЪ прибавя вЪ нихЬ' полфунша са- 
хару н одну кружку воды. Пере- 
чолокши лай посшоятшь СЪ чети- 
зершь часа, чшобЪ гуща осталась 
на днЬ; ошспоявиуюся же красную 
зоду. слей шошчась долой и про- 
цфди черезь чисшую шрепицу. 
Должно примбчашь, чшо`буде сЪ 
одного разу не будешр довольно 

чисто, по повшоришь нБсколько. 
_разь. МослЪ всего слей воду вь 
какую ни есть посуду у во кошо- 
рой пусшь споишЪ до шхЬ порь, 
коли не придешф время; стано- 

вишь ее на. ледр. о заморажи». 

зави. | 
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_МОРОШКУ варить. 

Возми не очень зрЬлой морошки, 
очисши ее ош корешков и мЬл- 
кихЬ лисшочковЬ. ПошомЪ свари 

изр сахару гусшой сыропЬ; всыпь 

вр оной ошобранныя ягоды ; дай 

осшышь, ивылей вЬ глиняной вну- 
шри пому›авленой горшокЬ или 

банку; дай шакЪ посшояшь суш- 
ки; двои по шомЬ процфди сквозь 
ры щен, кЬ процфженному сыро- 
пу прибавь еще нЬсколько саха- 
ру и взваря влей на ягоды; дай 
опяшь посшояшь сушки двои; а. 

потомЬ вмЬсшЬ сЬ сыропомЬ взва- 
ри ягоды на отнб шакБ, чшобы 
раза шри вскипЬли, снимая меж- 
ду шЬмЬ прилЬжно всю накипаю- 
щую пфну, ПослЬ шого остудя 
разлей вЬ банки и сохраняй для 
употребления, 

МОСКОВСКТЕ ТРУФЕЛИ варить. 
Очисшя ихЬ вымой и положи 

зб хорошо вылуженную посуду, 
Е 
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199 `` Мужа, 
приложа |. тула шри лавровыхЬ 

лисша ‚ одну луковицу и немного 

_ соли ; налей на то. бушылку кра- 

ао ‘вина и дай. вскипьть. 

Или: очисшя ихЪ изрЬжЬ на 
тоненьк1я ломошочки; приложи 

_кЬ нимЬ кусокЬ свЬжаго чухон- 
скаго масла; фрЬпчашаго луку, 
лавроваго листу и небольшюй ку- 
сокЬ вешчиннаго сала; поджарь 

все шо исподоволь на маломЬ ‘ог- 
нЬ; пошомЪ облей буллономЪЬ с 
сЬ лимонным сокомь. 

МУКУ сохранять долгое время 
‚ ево жею. 

Для сбереженя всякой муки 
долгое врсмя, надлежишЪ молошь 

ее послЬ ущерба и вЪ послЬлней 
половинЬ мЬсяца. Беречь ее луч- 
зне всего в ящикахЬ ин кадкахЬ , 

набивая ихЪ какЬ можно шуже , 
44 посшавляя вр сухое мЬсшо,. 
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му КА КАРТОФЕЛЬНАЯ аля 

лироговб. 

Возми картофельной муки, 
сболшай ее сперва еЬ холодными 
сливками , а послЬ с сахаромь 
и корицею на отнБ шакЪ, чшобЪ 
оно загусшЬло; дай. сему про- 

‘°сшынущь ; ав возми хорошей 
кусокЬ сливочнаго масла, дай 
ему разойшись , прибавь яишнаго 

желшку, бЬлокБ же взбой до пБ- 
ны и смЬшай с©<ь помЬ же; по 
том покрой блюдо шоненькимЬ 

шьсшомЪ ‚ на’ кошорое выложи 
каршофельную ой, посыпь 

сверьху сахаромЬ и дай исподо- 
воль в печи к - 

МУКА КАРТОФЕЛЬНАЯ | аля. 
песенья. 

Взяв картофельной муки, 
сболшай ее ©<Ъ холодным моло-. 

комЬь, пошомЪ вари оное СБ ко: _ 

ришею ,› и. коркою._ и. са: ео 



дем’. Мука. 

харомь до шЬхЬ порЬ, пока не 
будешЬ. круто, прибавь кЬ шому 
нЬсколько хорошаго коровьяго ма- 
сла, носколько яичныхЬ желш-. 
ковЬ, смЬшай все сле вмЪсшЪ ; 
пом намажЬ сковороду коровь- 
имЬ масломЬ, положи на нее кар- 
шофельную приправу, тполько не 

шолше одного пальца, посшавь 
по вЬ печь’, чшобы поджарилось 

и послЬ лай просптынупть ; на ко- 
нецр разрЬжЬ на маленьке ку- 
сочки и пеки вЬ рускомЪ коровь- 
`емЬ маслЬ, посыпавЬ сверху шол- 
ченымЬ сахаромб и корицею ‚и. 

и поджаривЬ оное желЬзною рас- 
каленною лопашочкою подавай го- 
_рячее на сшоль. 

МЫЛО варить, 

Взявь чешверикь хорошей зо- 

т и четвершку извесши и поло- 

живЬ оныя к калку налишь ки- 

пяшкомр , и золу гораздо раз- 

бишь; кимишку же положишь сшо- 
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лько, чшобы щолоку вышло шолько 
ушашЬ, кошорому идашь. сшоять 
чешверо сушокЪ. ПошомЪ поло- 
`жишь вЬ него полшора фунта са- 
ла, варишь вЪ кошлЬ, наблюдая 
шо, ‘шо чшо бы кошель быль не 

полон. ПошомЬ когда стнанешЪ 
кипфшь, и вЬ немь щолока ‘убы- 
вашь, шо дополняшь онымЬ по 

не многу, и варишь до шЬхЬ порь, 
покамЬсшЬ весь помянушой ушашЬ | 
щолоку изваришся.` Когда сша- 

непр садишься и засшывашь, шо 

кошелр сняшь сЬ отня, и влить 

вр оной ковша два холодной воды. 

НаконецЬ слишь вЬ’какое нибудь 
мЬдное судно; и по засшужен!и 
выкинушь; разрБзать вЬ куски, 
п сушишь на воздухб в шакомЬ 
мЬсшф ‚ тдБ бы не могло на него. 
попадать дождя, или другой ка- 
кой мокрошы. 

Н МЫЛО длл умываньл. - 

Возми два фунша просшата. о — 
°мыла, изрЬжЬ ето вЬ мЬлюе к" 
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сочки, налей чистого водою и 
эдай такь сшоять ньсколько дней, 
‘п@ремЬняя всякой день воду. По 
шомЪ испюлки мЬлко два лисша 
торькаго и чешвершь фунша слад- 

каго миндалю и перем шавши сь 
тшфмЬр мылом скашай катышками 
и засуша упошребляй. | 

МЯСО солить н& солонину. 

На лесяшь пудЬ мяса полагае- 
шся одинЪ нудЬ солиу и полфун- 
ша селишры. Соль Разваря вЬ 

РЬчной водЪ простулишь; а мясо 
поклавши вЬ чан, налишь шмЬ 

` разсоломЬ. Чань сЬ мясомЬ дол- 

женЬ сшояшь’ вБ шакомЬ мЬсшЪ, 
‚ТАБ бы не было зашхлаго воздуха. 

МЯСО свиное солить. 

Дно шого судна, в. кошо- 
ромЬ солишся вешчина ‚ усыпать 

р 
#7 

довольным количесшвомЬ соли, _ 
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и положишь середки, нашершыя _ 
сперва солью. ПошомЬ усыпавши 
солью класшь ‘другой слой; и. 
усыпать шакже. СверхЬ середокЪ 

класшь окорока и друшя мяби-. 
сшыя звбнья ‚ нашершыя шакже 
наперед солью; на оныя. класть 

ноги, щеки, уши, и друшя кос- 
шисшыя часши, и. насыпаиъ еще 

рядЬ соли. Примбшишь должно, 
что свиное мясо шребуешЬ гораз- 
до больше соли, нежели товяжье. 

МЯСО колтить вб два Ани. 

Разведи вр водБ сшолько се-. 
лишры, сколько пошребно соли 
на соленье куска товядины. ВБ. 
сей водЪ вари мясо обваривая оное: 
до пхЬ порЬ, пока чрезь нЬ- 
сколько часовь большая часть. 
воды не выдешф дымомЬ. ПослЬ 
того повбсь мясо вЪ дыму, и ша- 
кимЬ образомЬ меньше нежели 
через два дни получишр мясо — 
попребную швердосшь, будешь _ 

4255, 



495 М ясо. 

внушри красно и шакЪ вкусно, 
что можно почесшь оное за луч. 
шее Гамбургское копченье, 

МЯСО сб дурны.иб залахомб и 
вкусомб лолравлять. 

Когла оно на половину сва- 
_ришся, шогда надобно вынуть изЬ 
кошла вонЬ, и дашь лежашь на 

- воздухЬ о `чась; а пошомЬ 
положишь опяшь вр и иЬ и 
доварить уже совершенно. Чрезь 
с1е. пропадешЬЪ у него весь дурной 
вкусЬ и запахьЬ. 
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И, 
НАЛИВКИ. 

НАЛИВКА шидлиновая, 

Возми два фунша малины ‚, и по* 

ложи СЬ двумя кружками водки 
вр судно, кошорое закупоривши 
крЬпко осшавь стояшь дней пять; 
пошомЬ прожми шо сквозь шря- 
пицу, и положи шуда фуншЬ чи- 
сшой пашоки, пящь шолченыхЬ* 

зеренЬ перцу, и хорош1я двЬ 
ложки шолченыхЬ сухихЬ вишень; 
давши ошсшояшься слей вЬ особ- 
ливое судно, и закупоря крЬпко 
сохраняй для употребления. 

НАЛИВКА малиновая зборнал. 

Возми малины, смородины ; 

ежевики и кислыхЬ вишен по 
равну; передави все и перетри_ 
сквозь сишо. На двЬ мБры` сего 
сока положи одну мБру шройной. 

$ \ >, А" и . яз — - ОРЗ В: С нь “ те а оомиичофийы 
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водки; и на каждую мЬру одинЪ 
фуншр чисшой папшоки, и десяшь 

мфлко исшолченныхЬ перечныхЬ 
зеренЪ. ПеремБшавии все сзе вмБ- 
сшЬ перелей вр сшекляную посу- 
ду и дай усшоящься. — 

ы 

РябиновАй. 

Е Когда рябина звыдержипПо на 
деревь мороза два, а не болБе, 
шо набравь оной насыпашь боче- 
нок ведра вь шри полонЬ; од- 
нако не ушрясая, а насыпая про- 
сшо. ПошомЬ разогрЫть пашоки. 
чпюбы сдЬлалась жидка, и была 
бы не сЬ лишкомЬ горяча; лишь 
оную в боченокЬ сшолько, сколь- 
ко взойдет по самую вшулку , 
и зашкнувши не очень плошно по- 
ставишь вЪ.-шакое мЬсшо, гдБ 
бы не сЬ лишкомЬ было шеп- 
ло, олнакожЬ и не холодно. Ко- 
тда же около вшулки будешь ши-- 

пть и брызгашь, по ‘ошотшкнувЬ 
бережно зашычку влишь сшаканЬ 
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хорошаго отБемнаго ‘вина; и по- 
кашавЬ не много боченокЬ, чшобы 
ягоды лучше сЬ медомЬ и сокомЬ 
ихЬ перемфшались, зашкнушь по 
прежнему не крЬпко, и посша-. 
вишь вЬ шакое же мбсшо, какь. 
и прежде. Какь скоро покаже- 

шся опяшь шинЬн'е, шо уняшь 
его шакЪЬ же виномЬ; и с1е пов- 
порять разЬ пяшь. НаконецЬ 

Рябиновка шипбшь пересшанешьЬ. 
Тогда зашкнувЬ ее крЬпко посша- 
вишь вр ‘подполье, или вЬ шеп- 

лой погребЬ, и не разливать до. 

Пешрова дни. ВБ с1е время боче-_ 

нокр должно по концамЬ скру-_ 

шишь хорошею веревкою, и вшул-^. 
ку прикрЬпивЬ тораздо крБиче 
посшавипь на солнце. Наливка 

с1я не успреш зЪ немр ош солн- 
ца разогрЬшься, какЬ весь боче- 
кокЬ начнешр самЬ собою ‘шуда 

и сюда кашаться. Тогда осщшу- 

дишь его вЬ ледник, и’дашь ему 
сшояшь шамр всю ночь и до полу- 
дня; а пошомЬ поставишь опять 
на солнце, Когда же согрьешоя: 

и 
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©пяшь, по остудишь шакЬ же по 
прежнему. ПослЬ шого слить вЪ 
больная склянки, вЬ кошорыхЬ 
когда наливка ошсшоишся, и бу- 
дешр чисша, пю перелить уже 
бережно вЬ бушылки, и зашкнув- 
ши крЬпко заливашь смолою. Та- 

кая Наливка чемЬ доле будешь 
вЬ сихЬ склянкахЬ, шЬмЬ бу- 
дешЬ чище и вкуснБе. 7 

* Общая правила о наливкахб. 

Наполнишь шрешью часть ку- 
ба свЬжими шого рода ягодами, 

 вошорыя наливашь должно; и на- 
ливь просшымЬ вином передво- 

двоишь обыкновеннымЬ образомЬ 

водку; пошомь положа вю водку 
пгрешью часшь прошивЬ оной во- 
ды, налишь шЬмМЬ ягоды. То же 
Судно, вб кошорое наливаешся 
Наливка, насыпашь ягодами шакЬ, 
чшобы оно ими шолько не много 

было не полно, а осшашокЬ до- 
полняшь уже вышеписанною вод- 
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кою, а осшашокЬ дополнять вы- 
шеписанною водкою СсЬ водою; и 

закупоря посшавишь вБ погребЬ. 

——35_—_—_————ы—ыы——_——_ 

Водка для Наливокб нисемд н2 
хуже французской. 

« Взяшь просшаго хорошаго ви- 

на ведро, дождевой воды ведро, 

виннаго камня полпора фунша; 

перем6шавши все сле вмЬсшЬ пе- 
регнашь черезЬь куб шакь, чшо 
бы вышло шолько полведра. С1я 

водка”ничемЬ не хуже ен 
ской. 

НАЛИМЫ ЛУХОВЫЯ, см: 
Духовыя Налимы. 

нитяную реа красить, 
см: Красить. — 
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НЯНЯ. 

Возьми баранью толову сЬ но- 
жками, налей немного водою, 
упарь вЪ горшкь; пошомЬ сЪ ко- 
сшей мясо сними; и положа вЬ 
кадку изруби сЬ лукомЬ и пер- 
цомЬ ; прибавь’ немного грЬшаве- 
выхЬ крупЬ ; и просоля все оное 
смБшай. Начини шЬмЬ бараней 
сычугр, и зашивши посшавь вЬ 
печь вЬ покрышомЬ горшкЪ. 



— о 155 | 
Г д. 

ОВОЩИ. ОГУРЦЫ. 

ОВОЩИ и ллоды снимать. 

К отда кшо желаешр сберечь и 
сохранишь всяк!е плоды и овощи 
долгое время, шо’ надлежишЬ ихЬ 
снимашь сЬ деревьевЬ послЪ ущер- 
ба, или. вЬ послЬдней половинб 
мЬсяца; ибо ош самаго шого бы: 
ваюшб они долбе цБлы, и не шако 
скоро поршяшся. Не надлежишр 

шакр же снимашь ихЬ вЬ шакое 
время, когда воздухЬ’ мраченЬ ; и 
сшоишЬ ненасшная погода; а все- 
тда выбирашь кЬ шому воздухЬ 
чисшой, и погоду хорошую. 

а 

ОГУРЕЧНАЯ ПОХЛЕБКА. | 

Кушанье с1е хошя не изЬ са- 
мыхр лучшеьхЬ; однако довольно 
изрядное, и для деревенскихЬ ЖИ- 

‚ шелей досшойно вниман1я ‚ наибо- 
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лЬе потому, чшо можешЬ быть 
прлуготовляемо безЬ всякаго мя- 
са; слРдовашельно вр случаБ не- 
досшашка онаго можно изЬ него 

сосшавить пЬлое особливое блю- 
до. Гоповишся оно ‚ слбдующимь 
Е | 

СвЬж1е огурцы очищаюшся и 
изрЬзываюшся кружками, и вЬ 
косшрюлБЬ со свЪжимЬ соленымЬ 
коровьимЬ масломЪ поджариваюш- 

ся не много, однако до красна ; 
‹ пошомЬ подбавляешся кЬ нимЬ 

нЬсколько воды и варишся все 
вмЬсшб довольно; наконецЪ зап- 
равляешся смешаною ‚ сбишою сЬ 
яичными желшками. 

ОГУРЦЫ солить. . 

Сняв СЪ грядки надлежишЬ 
ихЬ ср обфихЬ конповЬ очисшишь 
ошр всьхЬ осшашковю сшеблей и 
цвбшовЬ, и пошомЬ перемышь на. 

чисшо, чшобы не осшалось на 
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нихр ни зелени, ни песку ни мало* 

Посшавишь вЪ ледникЬ чистую 
кадку, вЬ кошорую положишь 
сперва слой чебру, укропу, яблон- 

наго лисша, и лисша черной смо- 

родины, и еще чшо кому угодно, 

кромЬ дубоваго лисша ‚. пошому 
чшо ошЬ него огурцы окисаюшЪ. 

На сей слой травЬ и листьевЬ 

положишь слой отурцовЬ; потомьЬ. 
опяшь слой шравьЬ и лисша, а 

шамЬ опяшь огурцов; и шакЬ 
продолжашь далБе до шьхЪ порьЬ, 
покамбсшЬ наполнишся вся кадка 
до верьха. ПослБ чего положишь 
вЬ кошелЬ сели, и наливЬ чисшою 

водою размЬшать, и сдБлашь 
разсолЬ, которой варить на огнЬ 
до шЬхЬ порЬ, чшобы вскипблЬ.- 
ПошомЬ снявши СЬ огня и не про- 

сшужая вылишь на положенныя 

вЬ кадку огурцы, и дашь: сшояшь: 
сушки. По прошесшви сушокь_ 
весь шошЬ разсолЬ нзЬ кадки бе- 

‘режно слишь во кошелЬ, и опять _ 

посшавить на огонь, чтобы вски-. 
пьлЬ. Когда же шого разсола 6бу- 

Ия «,* и у. 

и. 5% ОА ВА ыы ина .. „^^ 
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дешЬ мало ‚ шо прибавить смош- 

ря пошому воды м соли. По вски-ч 
пфнаи опяшь не иросшужая вы- ” 
‚лишь на Отурцы вЪ кадку. ПослЬ 
итого накрышь нхЬ чисшою хол-о 
сшиною ; И сверьхЬ оной поло- 

жишь деревянной круть и кам-. 
ни посредсшвенной величины; а 

сверхь оныхЬ еще большой 

^ кругЬ, чтобы края онаго вер- 

шка на шри свЬсилися СЪ кад- 
-ки, ПошомЬ- всю сю кадку за- 

рубимь вЪ ледь, и сверхЬ вер-. 
хняго круга накласшь шакБ же 
Аду. 

Или: ВзявЬ поспЪлыхЬ шыквЬ, 
’° | взрЬзашь оныя СЪ одного конца , 
—. и выкиневь сЬмяна, наполнить 
| от;рцами › и посыпавЮ нЬсколько 
| солью заложишь взрЬзанными ча- 

сшями шыквЬ плошно. ПослЬ сего 
посшавишь оныя вЪ кадку; осша- 
шок _ просшрансшва ‚ дополнишь 

огурцами, и налить’ обыкновен- 
нымЬ разсоломЪ. Огурцы в шык-. 
вахЬ получашр ве шокмо особли- 
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вой вкусьЬ, но. и будут О пеБь во 
годЬ будто св. жепросольныя. 

ОГУРЦЫ сушить. 

‚ СвБж!е огурцы надлежишь 
сперва очисшишь, пошомЬ вдоль 
на четверо разрЬБзавши вычи- 
сшишь изЬ нихЬ все внушренее 
шло сЬ зернами и положишь на 
блюдо; пгунф посыпавшиихЬ солью 
‚дашь имЬ нЬсколько времени по- 
сшоять; а пошомб. перемышь ихЬ. 

начисто ‚ и поклавши на ршеш- 
ку посшавишь о ВБ печь, кошорах 

бы быдла не ‘слишкомь жарка , и 
поворачивая чаше дашь им вы- 

сохнушь. Есешьли же нбыф рЬше- 
шки., шо положи ихр на доску ‚о 

но кошорая оы не была сосновая. 

или еловая, дабы огурцы не м0. 

тли ошЬ ней получишь запаха; а 

сверхЬ шого надобно ‚, чшобь РИ 
ска изверчена. была дырами. СимЬ 

образомЬ высушенные огурцы с0- | 
храняюшся для упошреблентя вБ 

ыеии ео 
И С РЬ "пр ЗЯариеня 

й 

« 

р; 
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похлебки; передЬ. упошребленлемЪ 
надлежишр ихЬ положишь на 
ночь вЬ воду и размочищь. А при. 
шомр можно вынувши ихр исшо- 
лочь вр порошокЬ, и сей поро- 
шок сохраняшь для шакого же 

упошреблентя. 

ОГУРЦЫ свё же варить. 

Облупя огурцы изрЬжЬ ихЬ 
на шоненьк1я дольки; пошомр по- 
ложи ихр на блюдо прибавя нБ- 
сколько шершаго хлЬба, воды , 
кусокЬ коровьяго масла › перцу, 
мушкашнаго орБху и не много ка- 
пель уксусу, и посоли по вкусу. 
ПослЬ шого посшавь блюдо на 
огонь .чшобы варилось, и мЬшай 
по времянамь. Пошомр можно с1е 
‘упошреблять сБ кошелештами, 
или мясными пирогами. , Можно 

ихЬ и шакЬ ще | 



` 
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ОКОНЧИНЫ иыть. 

Для мышья окончинЬ упош- 
ребляюш мног1я люди щолокЬ 

шакой , какой дЬлаешся при ва- 
ренши мыла из золы и негаше- 
ной извесши, и моюшЬ онымЬ 

окончины щешкою › или шерсшя- 
ною суконкою ‚ и споласкиваюшЬ 

пошомЬ чисшою водою; однако 

надобно знашь, чшо не всякое 
сшекло шерпишю -щолокЬ; и по- 

шому лучше ‚ ежели снявЬ окон- 
чины изЬ своихь мЬсшЬ, мышь 
оныя чисшою рЬчною водою , а 
пошомЬ сполоснувЬ посшавить вЬ 

засшЬБнЬ чшобЬ вода’ сЬ нихЬ на 
чисшо сама сшекла, и они обсох- 
ли. При семЬ попечишельно” над- 
лежишЬ наблюдашь , чшобЪ мы-. 
шыя окончины не висЬли прошивЬ 
солнечнаго сляния, но засыхали вБ 

тЬни до суха, и шогда уже на 
свои мосша всшавливаны были; 
ибо вЪ первомЬ `случаБ потеря- 
юшф онБ весь свой хороший видь, 
Окончины бываюш чисшы и ош. 
№ 

ЕС а О 2 7) 5 к 
чз Е <- да А ПР р.” 
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де. Окенсины, ‘Окороки. 

пого, естьли всякое ушро, когла 
°онь ошпошБюшЬ ‚ выширашь ихЬ 
‘сухою шряпицею. 

‚ Еошь шакже замене №0: 
рошия окончины чизишипь моломЬ 
‚СБ водою; или буде онЬ очень 
 трязны, шо мфломЬ 6Ъ хлЬбнымЬ 
виномЬ; но зЪ семь случаБ надо- 
бно выь скоблишь очень мЬлко , 
чтобЬ не Нь немЬ никаких 

кусочковЬ. | 

ОКОРОКИ солить, см: Вешеика. 

- 
ое — 

ОКОРОКИ холёеныя гарить. 

‚ Прежде всего надлежишЪ ‘его 
намочишь на ночь вЪ волдЬ, и 
положишь вЬ кошелЬ. На дно се- 
то кошла положить чфсколько с5- 
на да шри луковицы, и варить 
вЬ квасу. По сварен'и дашь ему 
вЬ жижЬ шой оспышь на полови- 

`°ну; пошомЬ вынушь вонЪ, содрать 

верхнюю кожу, и ушыкашь жирь 

ит 
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| жскрошеннымЬ чесноком, и по- 

сыпавщи перцомЬ и шалфейными 

лисшочками накрышь опяшь ко- 

жею, и шакЬ подавашь на сшолр. 

ОКРОШКА. 

Искрошишь разныхЬ жаркихь 
эмясЬ, сЬ лукомЬ, огурцами и сие- 
шаною ; и посоля налить огуреч- 
‚нымЬ разсоломЬ, или квасомЬ, или 
зислыми шшяши. 

ОКУНИ заготовлять 26 лр20%б. 

По счищени СЪ них шелу- 
_ хи, и по вычищен'и ввушренвосши 
нарЪзазть бока их ножемЪ; по- 
том просолишь, и осшавишь нб- 
сколько времени лежашь вЬ раз- 

соль. ПослЪ зпого вынушь; обше-_ 
решь; и поджарить вЬ маковомЬ 

`’или орБховомЪ масл, чтобы они 
носколько позасохли; шолько наз 

блюдашь шого, чшобы они не при» 
5 ы у 

ОСЬ 

к м, 

ву 7 ПЖ ча 

а АРА 
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горБли. Наконец кладушся они 
вЬ боченки слоями, и каждой слой: 

`перекладываешся какими нибудь 

душисшыми шравами, и пересы- 
паешся перцомЬ; а пошомЬ все 
о наливаешся каким нибудь 

маслом и закупориваешся. Когда 
же надобно ихЬ употреблять , 
то вынувши изЬ кадки полить 
крЬпкимЬ уксусомЬ, и кушашь 
холодные. | 

ОРЪХИ сохранять св жими. 

Выбравши самыя полныя класть 
вЬ ящики, кошорыя закрывши за- 
рывашь на аршиньЬ вЬ землю; отЬ 
чего не шолько они будушЬ свБ- 
жими во всю зиму, но разгрызши 
ихь можно будешь сЪ ядра слу- 

пашь всю кожу, 



п. 

_ПАУКОВЪ истреблять. 

В аспусшишь вЪ водб мЬлко ис- 
шолченнаго синяго купороса сшо- 
лько ‚ сколько можешь разойши- 

ся; и сею водою мазашь всБ тб 
мЬсша, тдБ желаюш, чшобы па- 
уки не водились. Се должно нпо- 

вшоряшь нбсколько разь. 

НЕРИНЫ старыя и Пуховикв 
` АБЛАЬь 3@ НОв0. 

Когда перья вб ПеринахЬ или 

НуховикахЬ слеглиль кусками, шо 
вынушь изЪ изЬ наволоки; посша- 
вишь иа жарЬь большой кошельЬ; 
ноложншь шуда перья, и мошать 
палкоо до ифхЬ порЬ, покуда на- 
рочипю разгорячашся. ПослЬ вого 
прэ^Бяшь сквозь часпюе рЬшешо, 
чтобы высБялась изЬ нихЬ вся не- 
чис пошта ; а чиспыя перья выни- 

машьсверьху вонб икласшь опящь 

и -арещь а 

4 
й 

| 
| 

ы 
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вЬ наволочку, кошорую положить 
сЬ ними иа жаркое солнце, и вы- 
колачивашь палками; шогда бу- 
душ они шакЬ хороши какЬ 

новыя. 

ПЕРЧАТКИ лайховыя ь см: 
лайковыл лерсатки. 

ПЕЧЕНКИ гусиныя , см: 
Гусиныя лесенки. ( 

р зарилЕь. 

Зозми самаго хорошаго ячме- 
‘кю дво сЬ половиною чешвершыи ; 
вывей оной чисто, обросши иепо- 

доволь вб солодЬ, чшобы не пере- 

торЬлЬ, и высуша вывей и сыбли. 
Смолошой СОлОдБ. положа вЬ чанЬ 

налей шеплою водою шакЬ, чио- 
бы весло свободно могло ходить 
вЪ чан; держи’ оное около волу-. 
сушокЬ; цошомЬ переложнвЬ вь 
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снусшникВ наливай кипяшкомЪ, 
Между шЬмЬ взявши десяшь фун- 
шовЬ хорошаго хмЬлю налей го- 
рячею водою, и держи шакже 
около нолусупокЬ. Сусло спу- 
стя вылей вр кошелю, и‘вари сЬ 
хмЬлемЬь до шхЬ порьЬ, нпока- 
мЬсшЬ весь хмЬль пошонешо. По- 
помЬ выливши в чанЬ мЬшай 
как можно чаще; и какЬ про- 

стынешЬ, шо сдблай приголовокЬ 
слЬдлующимЬ образомЬ : Ошнявши 
ушашЬь сусла просшуди, чшобы 
оно было как парное молоко; по- 

ложи полкружки хорошихЪ дрож- 
жей; и какЬ скоро закисвешВ, шо 
положа сей приголовокЬ вВ сус- 

ло, покрой крьпко. НошомЬ котда 
станешь поднимашься хмЬль вь 

_веръхЬ ‚ шо каждые полчаса. мБ- 
шашь веслами; и продолжашь оное. 

‚ до сушокр. ПошомЬ весь хмБль. 
‘рршенюмЬ сними, не выжимая изь 
него дрожжей ; и какЬ Пиво про-. 

‘(сшынешь, и дрожжи падушЬ-на 

низЬ , шо сливай в бочки как 

МОЖИо чище, МошомЬ вр аж 
2 р 
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бочку положи по одному фунту 
сыраго хмЬлю ‚, по одной кружкБ 
ошремнаго вина; и по шри Ффун- 
пта бЪлой патоки. Закупоря боч- 
ку замажЬ тлиною, и поставь вБ 
ледь. : | 

НИВО лолравлять, когда лахнетд 
бокою. | 

ВЗзяшь вынушой изЪ печи то- 
рячей ячменной хлЬбЪ, разломивЬ 
оной положишь на вшулку, и лашь 
шушЬь просшынушть. С1е повто- 

о ришь раза чешыре или пяшь, шо 
весь дурной вкусЬ и запахЬ про-` 
падешь , и пиво сдблаешся хо- 
рошо. у и 

ПИВО бутыл осное. 

Ежели хошбть имбщь хорошее 
бутылочное пиво, шо надобно 

наблюдашь слБдующее: 
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1) Прежде нежели оно со- 
вершенно ошсшоишся, надобно вЬ 
бочку влишь двЪ рюмки хорошаго 
благо винограднаго вина; и ко- 
тда оно СЪ нимЬь цфлые сушки 
просшоишр и уляжешся ‚ шо над- 
лежишь его разливашь по бу-. 
шылкамьЬ. | 

9) КакЬ пиву по `сварени 
онаго минешЬ уже нЬсколько дней, 
и оно уже перебродитЬь ; шо бе- 
решся на кажлую бочку по небо- 
льшой горсши скобленаго олень- 
яго рога; и положивЬ его вЬ пол-. 
шпора шшофа мушнаго и густшаго 

пива посшавишь на огонь; когда 
оно вскипишр, шо покуда еще го- 

рячо ,‚ надобно взболшавЬ гораздо 

и перемЬшавши вылишь вю бочку 
сЬ пивом, и дашь пошомЬ сшо- 
яшь цблую ночь спокойно ; и шо- 
тда сдБлаешся оно совершенно 
чиспю. ‘Только надлежишЬ ето 

уже шошчась пошомЬ сцоживашь 
`и разливашь по бушылкамь. | 
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ПИРОГЪ круглой. 

На расшопленномЬ коревьемь 
маслЬ замЬБси шосшо, и мЬсивши 

_его полбавляй вЬ него молока, и 

муки, чпюбы было гораздо ту- 
сто, и скашай лепешкою ‚ как 
обыкновеино шо дЬлаешся для пи- 
роговЬ. Лепешку шу’ положишь’ на 
глубокое блюдо, чшобы середина 
вр него ушонула. А между шомЬ 
изруби сполько яицЬ, чтобы ими 
могло наполнишся шо блюдо; и 
изрЬзавь курицу на часши поло- 
жи на яица, ин между кусковЬ 

оной клади по небольшому. кусоч- 
ку масла, и но куску льду. По- 

°шомЬ края лепешки завороши и 
собери на верху вмЬсшЬ складка- 
ми, остшавя вЪ срединь неболь- 
шую круглую скважину; кошорую 
закрой изЬ пюго же шфсша кру- 
‘жечкомЬ и защипли веревочкой 
или вбнчикомЬ, и поставь вЬ печь 
на блюдЬ вЬ шакой жарь ‚ какЬ 

‚обыкновенно сажаюшся Пироги. 
_ 
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Так1я Пироги начиниввюшся 
еще ЛегкимЬ сЪЬ яицами ‚ лукомЬ 
и перцомь. 

Кашею сЪЬ яицами, 

Кашею ср лукомЬ. 
Грибами, 

Грибами СЪ вешчиной и сь 

яицами. 

Яицами и солеными пере» 

пелками. 
Рубленой говядиной, или свй- 

ниной сЬ лукомЬ и перцомЬ. 

ПИРОТЪ с6 братомб, см: 
сд братомд Пирогд, 

ПИЛАВЪ изб соросинскаго лшеня. 

Возми  сорочинскаго пшена’ 
сколько угодно; вымой оное на чи- 
сто, положи в хорошо вылуже- 
ную косшрюлю, прибавь кЪ шому 
не много соли, двЬ пблыя лукови- 
цы ‚ два корешка пешрушки ‚ ку- 
сочикЬ вбшчины, хорошей кусозь 
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свожаго ^ масла ; налей шо’ хо- 
рошемр булюномЬ не слишкомь 
много, посшавь вЪЬ печь, дай по- 

кипбшь ‚ но чшобЪ не очень разо- 
прьло. 

Можно при шомб упошреб- 
ляшь и подливку изр расшопле- 
наго масла. 

плоды снимать, см: Овощи. 

ПЛОДЫ сохранять во весь 
20,40 свёжи.ии. 

Накласшь ихЪЬ вЬ оловянныя 
узкогорлыя сосуды, закупоришь 

крьпко, и повЬсишь вЪ воду ше- 
кучей рЬки; чрезЬ чшо сохра- 
няшся они чрезЬ весь годЬ до 

самыхЪ новых плодовЬ цблыми. 
и свожими. | 



ПЛОТВУ заготовлять в6_ лрокд. 

ВычисшивБ и выпошрошивЬ 
прикинушь гораздо солью, и дав- 
ши нЪсколько ‘полежашь, высу- 

шишь вЪ печи на разосшланной 
соломь шакЬь, чшобы она не кро- 
шилась; пошомЬ наполня ею ка- 
дочки держашь вЬ сухомЬ мЬсшЬ 
для употребления вЬ случаБ ие 
досташка другой рыбы. 

ПОЛКРАШИВАТЬ водки, см: 
Водки. 

ПОДЛИВКА постная пригоднав 
хо всему, 

Возми всякой рыбы ‚ вымой 
оную на чисто ‚ и свари вЬ’ водЬ 
для булюну ‚ пошомЬ пронБди. 
черезЬ сишо или салфешку ; воз- 

ми корешковь пешрушки , рЬпы , 
луку ‚› лисшочка два лавровыхЬ , 

нБсколько цфлаго перцу , сиБшай 

Подлитв. = 453 
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‚ все се сь хорошимЬ ов на 

отн, послЬ шого возми мЬлкой 
ки по пропорши рыбнаго бу- 
л1она, и смЬшай оное шакЬ, чшо- 
бы не осталось кусучковЬ , по- 
сшавь варишся ‚ снимай чаще пБ- 
ну чшобь не было мучнаго за- 
паху, а послЬ процбди сквозь си- 
пю для упошребленля. 

позумЕНТЫ старых. 
( 

Ежели хошь золопшо и се- 
ребро безЬ всякаго урона и безЬь 
огня ОшдБлишь ошф шолку ‚ по 
надобно сварить изЬ буковой зо- 
‘лы крЬпкой щолокЬ и бросить вЬ 

него горсить соли. Когда же що- 

лок сей на огнЪ булешр вр пол- 
номЪ кипфн!и, шогла кладушся вЬ 
него сшарыя позуменшы, ноло- 
‚женнне в5 мЬшкахЬ изЬ льняной 
холсшины, и не шуго но слабо 
свернутые, и вЬ мЬшечкЬ крЬпко. 
завязанные; мЬшечекЬ сей вариш- 
ся шри часа ‘в помянушомЬ що- 

зу 



Позументы, о Ч 

локБ. ПослБЬ сего высушивающся 
позуменшы на печи или на солн- 
цЬ, и шогда ошдЬлишся золошо и 
серебро само собою и сосшавишо 
лучшую выжету. 

ПОЗУМЕНТЫ серебряных 
систитьъ. 

- Фари ихЬ вЪЬ хорошо полу- 
женной посудЬ вЪ щолокЬ, приба- 
вя шуда нЬсколько мЬлко искро- 
шеннаго мыда; се повтшоряй нб-. 
сколько разЬ, хлопая его послЬ 
всякаго варенья руками. НашомЬь 

положи между чисшаго полошен- 
на, кашай на кашкБ до шохЬ 
порЬ, покуда получишр глянецЪ. 

= 

полотки колтитв, см: Гусиные 
лолотшки. 

в 
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ПОЛЫ мыть. 

о ВЬ комнаш5  см5шаешся на 
передь вся пыль сь пошолка, 

`сшонЬ, обоев, печей, шкафовь и. 
другихЬ вещей вр ней находящих- 
ся; пошомЬ усыпаешся она ‘мок- 
рымЬ пескомЬ и вымешаешся 
щешкою чиспю на чисшо; ‘а посл 
ого вымываешся уже шеплою 
рЬчною водою и б5лымЬ пескомЪ, 
и шрешся связанным избЬ мо- 

чаль или соломы ‘приширальни- 

комЬ ‚ либо туспою и плошною. 
зцешкою набсажевною на длинную 

ручку. КакБ скоро одно мБото 
пескомЬ СЬ водою вычисшишся, 

о смывается чиспою волою й 
вытширается ‘на сухо другою и 
чистою шряпицею. Ежели слу- 

чашся на полу ‘сальныя пяшны, 
по надобно ихЬ выволишь мы- 

‘ломЬ. Есшьли же и се не помо- _ 
жешр, шо берешся самой чисшой_ 
глины ‚ наскабливаешся оной нь- 
сколько вЬ воду, и по распуще- 
нш намачиваешся пяшно сею гли- 
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ною, и повшоряешся сле до шЬхЬ 
порЬ, покуда пяшно выдешЬ со- 
вершенно. С!е должно нпроизво- 

дишь за носколько дней до мышья 
комвашы. Чернильныя пяшна бы- 
_ваемыя иа полу, выводяшся всего 
‘лучше и надежнЪе лимоннымЬ со- 
комЬ; но надобно дБлать’ с1е шо- 
гда, я полЬ замараешся. ВЬ 

семБ случаБ снимаюшся чернила 
сперва пропускною бумагою. а 
попюмЬ. капаешся изЬ свЬжаго ли- 
мона на сле мЬсшо столько соку, 
чшобЬь ню мЬсшо было порядочно 
взмочено; пошомЬ шрешся крЬн- 
ко сте мЬспо ’разрБзаннымЬ ли- 
мономЬ, и скоблишся осшрымЬ 

нежемЬ ; шо пяшно выдешр шакЪ. 

чиспю, чшо не будешь и прим 
но, гдб оно было. | 

ПОСТИЛА, см: Варенья. 
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$59. Потроха. 

ПОТРОХЪ. 

Взяшь гусиных пошроховь , 
лапокЬ ‚ шеекЪ ‚ и папорошковр ; 
варишь вЪ носколько просоленой 
водЬ ‘СЪ луком; и когда довольно 

укипишЬ, по подправишь шо под- 

палкомр изЬ. ого же ошвара сЬ 

мукою и сЬ маслом; и забблимь 
смешаною. 

ПОТРОХЪ лосшной, 

_ Варить осешрей или бЪлужей 
пошрохь сЬ луком и крупно ис- 

крошенными солеными огурцами 
вр рыбьемЬ ошварЪ. ПопюмЬ под- 
жаришь въ маслЬь муки, налишв 
на нее немного отвару, и > 
р ВЛИШЬ туда же. 

Й ли: Осешрьи пошроха по- 
ложить вр косшрюльку СЪ раз- 
ными коревьями, пфльнымЬ лу- 
комЬ, соленым лимономЬ и солью; 

налишь на нихЬ рыбьяго ошвару, 

- 



Похлебки. $59 

и подправишь по вышеписанному 

мукою, 

ПОХЛЕБКА. 

Варишь баранину сЬ лукомЬ, 
морковью или рЬпой; и послЬ 
подправить подпалкомь. 

Или: ИзрЬзавь курицу на 
чешыре часши положишь вЪ ко- 

спгртольку, налить товяжьимЬ оп- 
варомЬ и’ поставить кипьть; по- 
пом. положишь шуда пепрушки, 
луку, селдерей и прочей какой 
угодно зелени; когда куры повпь- 
юшф, шо подправишь подпалкомВ 
и по препорили присолить. 

ПОХЛЕБКА огуреснал, см: 
.. огуресная Похлебка. 
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Похлебка постная. | 

Искропишнь маленькими ку- 
сками, и нарЪзать кружками со- 
леныхЬ огурцовб ; и положа шу- = 

да соли, луку, и перцу варить | 
вЬ молодомЬ квасу или огуреч- | 
вомЬ разсолЬ сЬ уксусомьЬ. 

> 

ПОЧКИ. | 

_ Варишь товяжьи почки СБ | 
отурцами и сЪ лукомЪ, и по ува- | 
рен подправить подпалкомЬ изЬ 

ого же ошвара сЪ мукою и с5 
масломЬ и забЬлишь смешаною.. 

ПРОВЪШИВАТЬ рыбу , см: Рыба. 

ПРЯЖУ нитяную или шерстяную 
красить, см: Красить. — 

ПРЯНИКИ 6&лыя, см: Бёлыя 
: „ лряники. 

> 

ы 
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НУХОВИКИ, см: Перины. 

ПЯТНА выводнть изб чиелковаго 

платья, 

Замаранное мЬсшо намазашь 
прежде яичныхЬ желшковЬ, кошо- 

рой вширашь вБ машертю колико 

можно болыше; а пошомЬ вымышь 
на чисшо холодною водою. 

Нрим5с: Небольная пяшна мо-. 
гушр бышь стоняемы одним 

скипидаромьЬ, 

Для чернаго шелковаго пла- 

шья упошребляшь бычачью желчь, 

Пяшна чернильныя выводяш. 

ся изЬ шелковаго плащья слБду- 
ыы образомЬ : взяшь крЬпка- 
го уксусу и шеплой золы, и ше- _ 

к шмр пяшно какЬ можно 
больше, а пошомЬ вымышь мыль- 
ною водою. на о 
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Или: Мазашь смЬшанною съ во? 

дою бычачьею желчью. 

Или: Терешь пяшно скипида- 

ромь. . 

Пяшна выводить изб шерспряняго 

ллатья. | 

Взять скипидару , накапатиь 
на пяшно небольшое количество ,› 
и наложа бБлую шряпку мяшь 
сЬ нею шо мЬсшо. ВЬ самое ко- 
рошкое время, воскЬ ли шо быль, 
или смола, или деготь ; или чшо 

нибудь другое шому подобное , 
выдешЬ изЬь машерли на тряпку ; 
есшьли же: будешЬ` выходишь не 

все вдругЬ, шо можно с1е повшо- 
рить. ГслЬ шого шо  мЬсию 
смышь чисшою водою, и дашь вы- 
сохнушь. 

Голубыя пятна на сукнё дёлать 
опять зелеными. 

. Намочить ихЪ щшолокомЬ сва- 
френымЬ изЬ просшой золы, и на- 



Пятна. 165 

терешь мокрыя мбоша шою пре- 
лочною золою; попюмЬ когда шо 

высохнеш,. шо счисшишь щшешкою. 

’-’Пяшны сдБлаюшся опяшь зелены- 

ми но прежнему. 

Пятна выводить изб бархату в. 

шелковой матери. НОА 

Сожги вЬ глиняномЬ горшкЬ 
нрсколько маковыхЬ толовокЬ. и 
изЬ вызженой изЬ нихЪЬ золы сдЪ- 
лай щелокЬ , кошорымь вымывай 

на бархашЪ пяшно до шЬхЬ порь 
покамфсшЬ оно пропадешь. 

Плтна гернильныя выводить изо 
О$лья см: ОБлье. 

Нятна деготныя выводить. 

Намажь сш пяшна коровьимЬ 
масломь и осшавь шакЬ на нЬ-. 
сколько часовЬ. ПослЬ шого воз- 
ми шеплой воды и яишной жел- 
шокБ и шри имЬ до шбхЬ порЬ, 
пока вода не запбнишся какЬ мы-. 

— 
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ло; а пошомЬ выполощи вБчи- 

сшой БодЬ.. 

Нятна сальныя выводить изб 
немосенаго сукна. 

Возми скипидару, накапь имЬ 
на пяшна, а пошомЬ поливай ко- 

лодезною водою н‚Ьсколько разЬ 
шакимЬ же образомЬ по величи- 
нь пяшенЬ, послЬ шого шри оные 
Веницейскимь мылом, вышри 
ворсу щошкою, и дай исподоволь 

`°высыхашь день, или болЬе вь 
хорницЪ. 

Пятна салъныя выводить изб 
иосенаго сукна. _ 

_ Сперва сдБлашь холодной що- 

локЬ ; которой обыкновенно разо- 

грЬвающь когда налобно выводить 
пяшна, и мажушЬ имЬ по пяш- 
намЬ, а пошомЬ шруп оныя Ве- 
ницейскимь мыломЬ , послЬ шого 
‘чисшяшЬ сукно по ворс плашя- 
ною щошкою, и даюшь ему вы- 

сохнуть. 
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Р. 

РАКИ. варить зимою. 

ПосалЯ ихь зЪ кадку налишь во- 
ды сшолько, чшобы они были шо- 

_лько мокры, но не могли бы пла- 

вашь; и воду шу всякой день пе- 
ресыпашь по н-многу пшеничными 
ошрубями. Сле будеш имЬ слу- 

о жишь пищею, и они ош шого 
будушЬ како дЬшн я, какр жи- 

ромЬ. шакЬ и вкусомьЬ. 

‚РОЗМАЗНЯ ‚, см: Каши, 
| 

4 

: 

‚ РУБЦЫ бысавьи. 

ПослЪ обыкновенной очисшки 
и выварки кладлушЬ ихЬ вЬ соле- 
ную золу, пошомЬ рЬжушЬ изЬ 
нихЬ шоненьк!е кусочки, выши- 
раюшф ихЬ на сухо чисшою хол-. 
сшиною. и обмакивающЬ каждой о 
кусочикЬ порознь вЬ разбишыя 
яйца; пошомЬ пересыпавЬ ихЬ” 



166. _Рубцы. 

мБлко истершыми сухарями жа- 
ряшЬ на сковородЬ зЪ горячемЬ 
коровьемв маслБ. Подливка кЬ 
шому дБлаешся изЪ мБлко руб- 
ленных, а лучше есшьли изЬ на- 
рЬзанныхЬ сухарей, кои смошря 
по охошнику жаряшся вЪ косш- 
рюлЬ сЬ хорошимЬ масломВ , по- 
слБ шого кладушЬ ихЬ на сишо, 
чшобЬ высохли; пошомЬ положа 
вю шу косшрюлю полную ложку 

° разведенной горчицы, доброй ку- 

сокь свожаго масла, мЬлкаго лу- 
ку, нЬсколько капель холодной 
воды, все оное на хорошемЬ огнЬ 
и сЬ одной сшороны мЬшать, 
чшобЬ оны были ровны и жирны, 
`пошомЬ влить полную ложку хо- 

рошато деревяннаго масла при 

безпрестанномь мВшаньб, но уже 
не на отнБ, послЬ шого разло- 
живЬ рубцы сух!я на блюдо об- 

лишь ихЬ нодливкою. 



Розы. о Ме. 

РОЗЫ Е р: зимы. 

Выбрав сухую погоду и на- 
АБвЬ на руки перчашки ‚ нарви 
розовыхЪ распуколокр. ПошомЬ. 
расклади оеныя по шесши распу- 

колокЬ вВ кучки, наблюдая, чшобЪ 
оныя не сЪ лишкомЬ были малы; 
каждой кучки распуколки сложи 
вмЬешб обзверни двумя виноград- 
ными лисшьями и обвяжи ниш- 
кою ‚ однако шакЬ ‚, чшобЪ сшеб- 
лучки были наружи и не завя- 
заны внушръ. ПопюмЬ возми гли- 
няную банку, положи на дно два ^ 
лисша виноградных», а на нихЬ 

клади розовыя распуколки ‚ одна 

ко шакЬ, чшобЪ сшеблюшки.бы- 
ли вверьхЬ, и продолжай, покуда 
судно накладешся полно. ПослЬ 
сего покрой оные еще двумя ви- 

ноградиыми лиешьями; и сдблавЬ. 
соляной разсолЬ сшоль гусшой, 

чшобЬ яицо вЪ немЪ не упопало 

злей оной на распуколки, и по- 

ложи на банку деревянной кру- 
_жокЬ; ‘а какЬ просшоишЬ шакЬ. 

> 
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сушки двои ‚ шо возложа на кру- 

жокьЬ шяжелой камень поставь вр 

холодное мЬснвто. 

Когда же настшанешр зима и 

захочешся шебБ имьшь свбж:е 
‘розы, шо вынь изЬ банки одну 
связку 3 очисши сЪ оных верьх- 

я1я лисшки ножичкомЬ, и помажЬ 

всю розу не много прошравною 
водкою., шакЬ она и сдБлаетн`я 

шакоюжЬ прекрасною ‚, какЬ по- 
середи лЬша; а шолъко надобно 
срывашь оныя вр самой лу чвий 
ивЬшь, 

Икако же можно сохранять 

розы и слЬдующимЬ ` образомЬ : 
нарвавши розЬ не голыми ружа- 
ми, а в перчашкахЬ ‚ положишь 
вр кам. нную банку, у которой. 

“бы была крЬпкая и плотная кры- 

шка, и засыпавь сухою солью, 
посшавишь оную вЬ погреб. 

— 

РОСА Майская , см: Майская 
Роса. 
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Рыбы, ^ И ВВ 

’  ФЫБА ДУХОВАЯ, ем: Духовая 
Рыба. 

/ 
/ 

пач 

РЫБУ насинивать постнымд. и 

Возми щуку ‚, зычисши ее 
хорошенько, но макЬ чшобЬ не 

прорвашь кожи ; пошомЬ взрЬжЬь 
ей брюхо ‚ вынь мясо изЬ кожи, 
посль лого выбери косши , изру- 
би мясо мЬлко, пересыпь ето. 
мЬлко рубленымЪ лукомЬ, шолче- 
нымЬ перцемЬ ‚, солъю ‚ мушкапе 
нымЬ орЬхомЬ ;.размочи вЪ водБ 
немного бЬлаго хлЬба, выжми оной 
и расшолки ©Ь рыбою. мэлко ; 
зозми шакже нЬоколько прован- 
скаго масла; послЬ шото положи 
сю начинку вр рыбъю коху и за- 
&рЬпи; возми ‘шакже нбсколько 
очищеныхЬ корешковЬ пешрушки, _ _ 

моркови, луку; разрЬжъь ихЪ до-- 
лъками, облей маслом на блюд ` 
или сковородБ, положи на оное 

‚рыбу ‚ посыпь ее тшершымЬ ‘хлЬ-_ 
бом , посшавъ вЬ печь когда вЬ 

я 
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ней жарко, и пошомЬ псреложи 

на другое блюдо. КЬ прянымЬ ко- 

реньямр прибавь еще нЬсколько 
бЪлаго хлоба, вина, и дай ему пе- 
ревариться; процфди оное сквозь 
сишо, чшо и будешь. шеплою под- 
ливкою. 

РЫБУ леревозить изб одного 
„иЗста вб другое 0езб велкой 

топёери. 

_НаливЬ бочку водою, и наса- 
жа"Ъ не сЬ лишкомЬ много рыбы 
всшавливашь еЪ верхнее ошвер- 

сп!е нЬкошорой родЬ большой де- 
ревянной воронки ‚ которая бы. 

входила вЬ ошверспие бочки пло-. 

шно , а края имБбла бы больше и — 
‚выше. По всажезыи воронки вЬ* 
горло. доливаешся зр бочку сшо- 

лько воды, чшобы оная не шолько 

наполнила всю бочку, но сшояла бы 
и в воронкЪ, и наполяяла поло- 

‚вину оной. Вода вЪ бочкЬ не бу- 

дешр` плескаться, слЬдовашельно 
в Рыба ничего не по шерпиь. 
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РЫБА стобы не лахла тиною. 

Когла рыба совсЬмЬ звычи- 

етится , шо положишь ее вЬ чи- _ 

сшую колодезную воду, и дашь 
сшояшь СБ полчаса; пошомЬ пе- 
реполоскавЬ ее зЬ оной шу воду 
слишь , и налишь юпяшь свьжею 
кололдезною же. Давши посшояшь 
переполоеканть опяшь и слишь, и 
с1е повшоряшь до шЬхф порьЬ, по- 
камЬсшЬ зода сдБлаешся чиста, 
и не будешь красн’ить. “Тогда. 
уже гошовишь ту рыбу какь ны 
АНО. 

7 

РЫБН АЯ  БУЖЕНИНА. КМ: . 

Буженина рыбная. 

РЫБУ солить и провёшивать. 

На пять пудЬ рыбы, возми = 
соли полпуда , селитры пяшнад- 

= 

цашь золошниковЬ, воды полтора 

ведра; вари все шо Вифстр ВВ 
| 3 а и. 
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кошлЬ; и какь сшанепф кинбть, 
шо грязь снимай сишомЬ прочь ;. 
ношомр простуди. Рыбу же ме- 
жду шШомЬ росшай, перемой ‚и 
каливии шрмЬ разволомЪ дай сито- 
ящь пблой мЬсяцЬ. Потом зы- 
нувши из разсола положи на’ 
жердочки ‚ чтобы и изф нутри 
рыбы весь оной вышек ; а разя 
соль перевари вЬ Кона р. втори’ 
чно ‚ снимая при помЬ пБну 
грязь, и просшудя налей опять 
на рыбу, и дай сшояшь шакже. 
ибсяць. Пошомь вынувщи изь, 

_разсола вывЬсь, 

в, Х 
РЫБУ соленую дЕлатть св жг- 

яросольною. 

Возми засольной осептрины 
или бЬлужины, вымой оную на 
_рБЕЬ чисто ‚ положи вЬ кадку , 
налей холодною водою, . дай ето- 

_ яшь сушки; пошомЬ как ошмок- 

нешЬ осшавшая грязь, и соль 

Зишною водою вьчпянешр , по пе- 
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ремой еще вЬ водЬ, и оскреби чи- 
сшо ножемь, чшобы  подЬ хря- 

щемь не было ни мало крови; 

рЬжЬ изЬ оной звенья; положи. 
вр кадку, пересыпь непюлченымЬ 
перцомЬ ; налей молодыми и ту- 
сшыми ©сЪЬ мяшою кислыми пия- 
ми; зарой вЬ потребЬ вр ледЬ, и 
еворхЬ рыбы положи вЬ кадку 
кругЬ и шяжелой камень. 

РЫБУ сохранять долгое времл. 
св жею. 

_КЬ сохранен1ю рыбЬ на дол- 
гое время цБлыми и кЬ недопу- 
щен1ю шфла’ихЬ до гнленая; на- 
дежньйшимы средешвами почиша- 
 юшся извесшковая вода и деревян- 

ное масло. Пошребно вычисшивь 
оные надлежашимЬ образомЬ по- 
ложишь в  узкогорлую банку 
налитую полну `деревяннымЬ ма- 
сломЬ, и закупоришь ошвер-. 
спите наикрЬпчайшииь образом. 
ПримБчанйя достойно ‚› что ни _ 
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“масло ни ры бы. вкуса своего 

чрезЬ црлой. тодЬ не перемь- 
няшр. г й 

РЫБУ сохранять зимою 
о ввёжею. 

Живую рыбу вынувши изв 
воды приколошь иа два пальца 
ошЬ перьевБ. наискось, и шрепе- 

шущую еще а вЬ воду 

и валяшь вБ снэгу; пошомЬ опяшь 
иакашь вЪ. воду, и опяшь валяшь 
вЬ снфгу ‚ чшобь она обледЪнЬла 
гораздо шолще. Такую рыбу мо- 

жно пересылашь зимою вЬ даль- 

ныя м6сша, и сохранять. всю зи- 
му дома шакр свЬжею, какЬ буд-_ 
то бы она была поимана шого же 
часа живая. - 

: РЫЖИКИ,. см: Г рибное кушанье. 
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РЪПУ солить и заготовлять - 
: вб лрохб. 

Облупишь сЪ рбпы кожу, и 
искрошишь ее в шонк:е слойки:; 
поромЬ положишь оной слой вЬ 
кадочку ‚ пересыпашь солью и 
тимономЬ, а пошомБ опяшь слой» 

р5пы, а шамЬ опяшь слой соли 
сЬ шминомЬ; и с1е продолжать 
до шЬхЬ порЬ, покамБсшЪ кадоч- 
чка будешь полна. ПослЬ шого 
налишь воды: сшолько, чшобы она ‘^ 

покрыла терхней слой. На верхЬ . 
накласть. капусшныхЬ лисшьевЬ ‚, 

_и накрывши чисшою вешошкою. 
положиит кругЬ-и камень, и по- 

_ сшавишь на погребЪ.. Недьли че- 
резЬ. лвЬ поспЬешЬь она Аля упо- 
тшреблен\я вЬ похлебки. 

= 

РЪПУ большую нагинивать. 

Возми рту ‚ вымой начисто. 
свари в горячей почши водЬ, по- 
шомЬ вынь чтобь а срожь 
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верьхушку, а внушренность вы- 

‚скобли всю вонЬ, но шакЬ чшобЬ. 
‘рЬпа оставалась кругла; вы- 
скобленное из рЬпы береги ; 
‚изруби оное на мЬлко, послЬ шо- 
то возми каши, евари ее еЪ мо- 

локомЬ › сахаромЬ, корицею ; ли- 
монною коркою, и какЬ сгусши- 
сшишся ‚ ню. сними СсЬ’огня, по- 

ложи шуда кусокЬ хорошаго слни- 
вочнато_ масла ‘и дай осшышь ; 

пути возми десямь яиц, при- 

бавь желшокь кЪ кашь, а. м 
ебивай до пибны, И положи 
с!е сЬ кашею, и смЬшай все еЪ 
еЬ рубленою Ном ‚ можно шак- 
же положишь шупь и цБлую 
горсть коринки; пошомБ начини 

сим выскобленную рБпу и по- 
сыпь ее со верьху СахаромЬ ‚ по- 

сшавь в печь, пеки, и послЬ го- 
рячее подавай на спюльЬ. 

| 

РЯБИНОВКА, см: Неливди. 
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САЛО егусиное, см: Гусиное сало. 

САЛЛИ 

Взять изрубленной мЬлко бара- 
ней печенки, круп, мЬлко искро- 
шеннаго луку ‚ молока и яицЬ; 
все шо смЬшавши вмспф ‚ поло- 
жишь вЪ бараней здорЬ вЬ плош-. 
ку ‚ и посшавишь вЬ печь вЬ та- 
кую пору, какЬ сажаюшся хлЬбы. 

СВЕКЛУ приготовлятеь на жолод- 

ное и к5 жаркому. 

На нерелЬ. свеклу варишь вЬ 
водЬ, но шакЬ чшобы она не мно. 
то не доварилась ; пошомЬ изрЬ- 
зашь ее тюперегЬ ломшиками, или 

м нарЬзашь р ес 
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хариками мЬлко, и класть вЬ 
_кадку , слой свеклы и слой хре- 

на, и каждый Слой пересыпашь 

 нешолченнымЬ  шиивомр; а по- 

томр налишь уксусомЬ, и за- 
купоривь кадку посшавишь вБ 
погребЪ. 

СВЕРЧКИ истреблять. 

Ззяшь ригуши золошника: два, 

и оную заморишь шощею слюною; 
а пошомЬ взяшь св.жаго. чисшаго 
сала золошниковЬ шесшь, раз- 
мять или исшолочь, и шерешь 
со ршушью до шьхЬ порбБ , поку- 
да опа вся разойдешся, и сало 
почернфешЬ ; послЬ шого подбав-. 
ляшь шуда гороховой муки, и. 
сдБлашь шакЬ какЬ шЬсшо. ИзЬ 
сего шосша накашашь кашышковЬь 
величиною в’ орбхЬ, и раскла- | 
дывашь оныя по шЬмЬ мЬсшамь , 

тдЬ сверчки кричашЬ; не полагая ` 
их шолько вЬ шак!я мЬсша, гдБ 
бы они могли расшонишься, Сверч- 
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ки ош шого’ пропадушЬ черезЬ.. 
сушки ; ибо какЬ. они ‘гороховую 
муку ВБ особливосши’ любяшЬ`, 
шо не преминушь спо пищу сы- 

_скашь сами, и оп» шого погиб-_ 

нушр. 

свинину колтить; см: 
Колптить.. 

СВИНИНУ солить, см: Мясо. 

СЕЛЬДИ Не лортиеЩЕяся 
лолравлять. 

_Положишь ихЬ вЬ шакую во- 

ду, вЬ кошорой‘ насшоена была 
ольховая" ‘кора; и когда он вы- 

шогда развЬсивЬ ихЬ 
выкопшишь; чрезЬ чшо. получашЬ 

онь хошя иной вкусЬ, однако. 

мокнушю , 

‚лу чшей | прежняго. 
Ф 
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СЕЛЯНКА. 
ВА 

Хх 

х 

‚ Взявши кислой бло капу- 
та, мЬлко и“ крошеннаго луку, 
хорозьяго масла, уксусу, перцу , 
нарЬзанной уБлкими кусочками 
вешчины ‚ положи все шо на ско- 
зоролду, и поджарь нарочишо. 

ПЙриж$5г. Мномя прибавляюшь 
туда шакже мЬлко искро- 
шенчыхЬь огурцовь; а лук 
ломошочками, и - 

——4 

СЕРЕБРО шить, 

Естьли хочешь ошЬ серебря- 

ной посуды отгмышь всю, грязь, 

и1ю возьми комелЬ, ВБ которой 
бы вхолило. около. двадцаши че- 
мырехЬ фуншовЬ воды. Сей ко-` 
шелЬ налей. полонЬ дождевою во- 

_дою; положи вЬ него чешыре Фун- 

та самой самой хорошей. буковой 

золы, чешьгре лота мЬлко наско- 
ен Аныо чисшаго мыла и чешыре 
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фунша ‘соли. Всё с1е вари ина отнНь. 
нолчаса, и во время вареная при- 
‚яЬжно и н6Ьсколько разЬ перемь- 
шивай. Сим. шолокомЬ чисшишся 

посуда при помощи щошки , ко- 
торая бы была носколько по 
жесшче обыкновенной; ош сего 
нешолько отсшанеш ош сере- 
бра вся нечистовта, но и серебро 

получит видЬ как новое. По 

счисчени всей грязи посуда пе- 

реполоскиваешся сперва вЪ торя- 

чей, а пошомр вЪ холодной водо, 
и перешираешся льняными шряжию. 

жицами.. 

СЛИВЫ варить, см: Варенья. 
` 

СЛИВЫ заготовлятть вд укеус$, 

Возми наилучшато рода ‘слизЬ, 
нарванныхЬ не пошными рукаму, 

а вЬ перчашкахЬ; пропжни оны. 

спичкою и клади звБЬ сшеклянныя 

банки ‚ пересыпая кяжлой слой _ о съ 

= 

я 

х м м у. г В 
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слой корицею и твоздикою ; по- 
помЬ взвари ренскаго укс} са сь 
сахаромЬ ;. на два фунша уксуса 
берещшся полфунша сахару; осму- 

див уксус налей банку со сли- 
зами, и завязавь сохраняй для 

упошреблевля. : 

сливы сохранять свёжити грезб 
| всею зиту. 

`Надлежиш взять. обрубокЪ изЬ 
ольховаго ‘бревна, и провершЫшь 
его шакь какб провершываюшся 

брезны на насосы. ВЬ. сшо пусшо- 
шу наклали самыхЬ' зрЬлыхьЬ об- 

сушенных Ь и ничемЬ не поврежден- 

ныхЬ. сливЪ; заколоши и закупорь. 
пошомЬ оба конца шакю плошно 

и крЬпко, чшобЪ не могла прой- 
ши во внушренносшь ни одна ка- 
`пля воды; сей наполненной обру- 
бокЬ брось вЪ сшуденой колодезь, 
или иную какую холодную волу;. 

и осшавь лежашь вЬ ней до поло- 

БИНЫ ЗИМЫ. 
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Для лучшен удобности можно 

таковых отяру бковЬ помяну штымЬ 

образом надБлашь нЪсколько , и 
хошя не очень великих; дабы 

когда. один вынешся вонь, шо 
друге были бы вЬ’ запасЪ. 

Или: набери пфлыхЬ (и ни- 
чемЬ н‹ёповрежденныхБ: сливЬ, сня- 
шыхЬ 6еь ихЬ сшеблей, и клади 

вЬ новой торшокЬ порядозными. 

слоями; пересыпай каждой слой 
мЬлко. истолчениымЬ сахаромь } 

‚по наполвьении всего’ горшка завя- 
жи оной накрРико пузыремь, раз- 
мочивЬ’ оной носколько, дабы пло-. 
тнре края обтянушв. было можнэ, ^_ 
и сохраняй горшокЬ. сей вЬ хо- 

лодномЬ` мЬснЬ. 
Сим’. образомь можно вм 

сто большего торшка наполнить 

нрсколько маленькихЬ, дабы не 
всЬ вдруЕЬ ошкрывашь было ну- 
жно; ибо по разкупорени горшка 
не могушь уже онБ долго бышь_ 
пфлыми. | 

ИМ 
ей 5 
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СМОР од ИННОЙ ягодникб, 
о см; Варенья. 

СМОРОДИНУ сузить, 

Набери самых крупныхЬ вБ- 
шочекр со зрЬлыми сморолинными 
ятодамч; пошомр возми одинЬ сы- 
рой яичной бЬлокЬ и розовой во- 
ды; разбей хорошенько и обмаки- 
вай смородинныя киспючки вЪ 6Б-_ 
лок, чшобЪ всЪ ягоды совершен- 
но обмокли. ПослЪ пюто обваляй 
_ихЬ вЬ мЬлко истолченой сахарЬ; 
свяжи пучки по нЭскольку вбшо- ‘* 
чекЬ, и повЬсь вЬ шопленую ком- 
иапу, чшобЪ высохли; а потомЬ 
склади зб ящичекь и сохраняй 

до. упошреблевля. 

СМОРЧКИ 0 сливками. 

Очисти сморчки хорошенько, 
вымой ихЬ нЬсколькб разЬ шакьЪ, 
чобЪ ничего песку не осшалось, 
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потомЪ новаря ихЬ вЬ волЬ, дай 
водЬ сшечь, а поелЬ носшавь ва- 
ришься ©Ь бул1ономЬ, кускомЬь 
вБшчины, двумя луковицами, дву- 
мя корешками пепрушки; кой по-” 
слЬ шШого можно вынушь, когда 
они разваряшся и размякнушо , 
влей еще двЬ бушылки сливокЬ 5 
посль положи шуда сморчки, в 
подавай на сшолЬ шеплое. 

\ | з 

СМОРЧКИ лродолговаттые гото- 

вить вб фрикасБ. 

Окороти нбсколько корешки’, 
вымой ихЬ нисколько разь, по- 
шомЬ “давь’имЬ ор вене взва- 

ришься вЪЬ водБ вылей ихр на, 
сишо, чтобЪ вода сшекла; послЬ 
того возьми кусок хорошаго ко- 

ровьяго масла, кусокь вфшчины, 
луковицу, два корешка пешру- 
шки и соли, есмЬшай все то, 
полей хорошим бусюномЬ, дай. 
вариться пока не размякнушЬ, и 

--- 

когла закиняш о, шо вымажь яние. 

2» 
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186 Сухари. 

_нымЬ желикомЬ, прибавя кЬ тшо- 
му мушкашнаго цвшу._ 

СОКЪ ; брусниеной, см: Брусниг- 
ной сокб.. 

солить ветеину, см: ветесина.. 

СОЛИТЬ рыбу, см: рыба. ь 

> 

СОЛОНИНА, см: Мясо. 

СТЕКАЯНУЮ посуду. сисПРИтТЬ 
вм; бупылки. 

_ СУХАРИ монастырскя. 

Испечь сишнаго: ‘солодБблаго 
хлЬба сЬ шяиномЬ; и когда онЬ 

_ дросшынегь, шо: перекрошить вЬ 
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самыя мЬлк1я сухари, которыя 
сушишь в печи на жельзныхЬ 

лисшахЬ, на вошорыхр насыпашщь. 

прежде мЬлко исшершой сухой. 
мяшы; по вынуппи их изЬ печи 

перешерешь ихБ опяшь сЬ мя- 

шою, и насыпашь вмЬсшЬ сЪ нею, 
вЬ мЬшки, копорыя новбсипь для. 
упошреблентя вЫ чутавь. 

СУХАРИ сытныя, 

Когда варяшЪ пиво, 110 взяшь | 
хоро:иаго и самаго сладкаго су- 
сла ‚ чшобы оно’ сдБлалось шакЬ 
чисшо, какр. сыропьЬ. НошомЬ за- | 

+ мосишь` шЬсшо изь муки СЪ во- 
`’ дою, подбавишь шуда кислаго шб- = \^ 

сша, и дань посшояшь ночь, что- | 

бы поднялось. ПослБ шого подм- 
шашь птуда вышепомянушаго’ ува-. 
реннаго, сусла, и печь хлЬбы, ко- 

шорыя проешудя перекрошишь вр. 

сухарн, и `засушишь. . 



о 6 
бУПЪ изб гернымв круглыхб, 

сиортковб. 
` | 

Свари хорошей бул!онЬ изЁ’ 
товядины, шеляшины, и пары цы- 
плишф сЬ корешками пешрушки ; 
и когда вСс> с1е вскипишб, шо 

проицфли, возми сморчки, очистив 
ихЬ хорошенько ‚, чпюбЬ не было 
неску; пошомЬ возми чешыре цы- 
плячьи грудинки, выскобли шакЬ 
чтоб не осшадось ни жилочки ; 
изруби на молко, возми бЪлаго 
хлЬба ‚ размочи ево в молокр , 
изруби’ по мельче почешнаго го- 
вяжьяго жиру; положи все вБ. 
игошь ‚ (бЬлой же хлЬ6бЬ’долженЬ | 
быть хорошо выжашЬ) прибавь. 
всколько соли, мушкашнаго орЬ- 
ху, пам яичных желшковь, ис. 
полки все вмЬсшф зб игоши на 
мЬлко, назини шфмЬ сморчки, по-. 
шомЬ поставь на огонь ‚упомяну- 

пой бул1онр. ,’ дай взварищься , 
‘посоли и прабавь немного муш- 

кашнаго орЬху, шогда будешь то- 
пово. 

© 
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СЫРЪ. 

Взявь желудокЬ молодаго ше- 
яенка ‚, вычисппиипь и вымышь го- 
раздо чище, и вычисшя осолить 
крупю $ налишь соленою сывород- 

кою , и завязавши посшазвипть на, 

недЬлю -вЬ шепломЬ нокоЬ ‚, чшо- 
бы усолЬлЬ и укисЬ нарочишо. 
Пошомв смЬшать шо еЪ парнымЬ 
молокомЬ ; прожашь сквозъ’шря- 

пицу , и завязавши положишь вЪ 
формы, наложа на нихЬ шяжелой 

гнешр. 1е держащь. до шЬхЬ 
порф ‚ нокамфсшЬ вышечешр вся 
сывородка ‚ не будешь боль- 

‘чпе капашь, м нбсколько обсох- 
нетЬ..Но нросушкб положинть его 
зр сызорошку вышекшую ошБ 
зышепомянутато члого выжиманея 
на семь дней. Вынувши из оной 

высушишь исподоволь вр ни и. 

вЬ вольномЬ возлухЬ , шолько не 

_вЬ жару и не на солицЪ. Се дод-. 
жно производить. вБ Ма! и вь. 
Тюн5 5 по шому чшо как вЬ се 
время корм для корозЬ свьжей 

- 

АНИ ЗОВИ 

а МЫ а 
ЖСК РА 3 



Зе. 

1009 = Сы, 

п питатшелъной, и гораздо гуще , 
шо и сырЬь будешь вкуснре, 

Желшая сыры долаюшся та- 
кимр же образомЬ; вся разность 

еосшоишо только вр шомЪЬ , чшо 
вр парное молоко должно по- 

ложишь шафрану; а впрочемь , 

нЬшф прошивЬ вышеписаннаго ни 
малЬйшей ошмирны. 

СЫРЪ` тои 

Возми о тусшаго шво- 
рогу полпуда, положи вЬ крЬн-. 
кой мЬшокЬ, и завязавши положи 
подр гнешь, которой чемЬ шяже- 

ле, шЬмЬ лучше. Когда вся сы- 
вородка вышечеш; и шворотЬ бу-- 
бешф сСухЬ; чо вынувши из мЪ- 
шка положи вшорично подЬ “самой 
тяжелой тнешр, подЬ которымЬ 

дай сшояшь шрои сушки. ПошомЪ 

‚вынувши изб шряницы, восшавь 
на воздухЬ, чтобы мотЬ пролу- 

вашь его вЫшерЬ, а солнце бы не 

8 
“., 2 



бырб. о. 

хватало, и шушЬ дай ему сох- 
нушь; чемь болБе шьмЬ лучше. 

? 

_СЫРЪ весьма окрёллой Азлалть 
„мягким. 

Опусшишь вЪ парное молоко, 
зЬ кошоромЬ полержавши с, шки 
зынушь и просушишь, чшобы об- 

_ вяла корка. 

СЫРЫ поправлять. 

ВсБ роды сыровЬ поправля- 
ютися сльдующимЬ образомЪ : 6е- 
решся хорошее 6бЪлое виноград- 
ное вино, ивзливаешся на селишру, 

которая должна наперед бышь 

пережжена вЪ млавишельномЬ гор- 

шкр. Вино ©Ь селишрою начвешЬ 
шипфшь и кипфиоъ ‚ и шотгда на- 

добно подливать вина . до шЪхь 
порЬ ,‚ покуда пересшанешр со- 

всЪмЬ шивЪнте. Тогда надлежишь 

у “ 

5 9 о РО Че, ог. я 
С ААС КО де. аще. 
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обернуть“ сырЪ во шряпицы, емо- 
ченныя сею жнидкоспию гораздо, 
ин положишь их вь погреб. По 
прошесшваи сушокЬ смачиваюшся 
шрапицы, или рполошны, вр ко- 

шорыя еыры обвернушы, вновь и 
сырь передвигаешся на другой 

бокЬ, и повшоряешся все смотря 

шо сосшоянаю сыра дней трид- 

‘цашь, или _ сорокЪ сряду. Со 

всЬмЬ высохшя и, испоршивиляся 
сыры получают оп сего хоро- 

зий вкусю и Арлаюшся лучшими. 

ЕК 
реа 
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ТАРАКАНЫ. 

ТАРАКАНЫ истреблять. 

ны пожарче избу , зак»> 

рышь шрубу и всБЬ окна и сква- 
жины; и повыходБ всЬхЬ людей 
положить на жарЬ сшекляной пу- 

зырекь, в5 кошорой положено 39- 

 лошника три ршуши. При семь 
наблюлашь надобно мо, чшобы 
челов5ьку шому какБ можно ско- 
ряе выбЪжашь зонЬ, дабы не за- 
дохнутшься; да и послб звЬ избу 
входишь не прежде, как подер- 

жавши ее закушанною дни два; а 
потом расшворивь двери и вс 
окна, дашь дни чешыре довольно 
вывошрЬшь, и всему ршушному 
запаху звыдши. Духб ошЬ с‹ей 
ршуши для насБкомыхЬ сшоль 
смершоносгень, что исшребляю- 
ся ош него не только тарака- 

ны, клопы и сверчки, во и самыя 
от 

* : - “ 1 

НЕД нк УР 
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мыши, до кошорыхь духЬ оп 
нее дойши можешь. 

“Или: Убишь змбю палкою , 

и палку шу внеся вр покой по- 

ставишь тдЪ нибудь вЪ углу ; шо 
в шомь покоь шаракановЬ не 

бу дешЬ. 

ТЕТЕРЕВЕЙ и РЯБЧИКОВЪ лри- 
готовляшь, 19060 они были хо- 

роши до я Е 

Ощипли и пригошовь пшицЬ 

какь будшо на жаркое, пошомЬ 

обмокнувЬ ихЬ в кипяшокЬ шпи- 
куй и жарь на верлелЬ, поливая 
часшо коровьимЬ маслом6, чшобЬ 

они не засохли. Между а вре-. 
менемр св зари воды сЬ ренски ир. 

уксугомЪ,, и положи шуда столь- 

ко соли, сколько потребно на 
разсоль с жепросодьной. рыбы. 

Когла’ росэлЬ сей свимаешся сЪ 
огня, по положи, шула восколько 

` 

_ ансточковь р Ва цвопту , 
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иблыхЬ гвоздичекь и зернышекЬ 
чернаго перцу. Когда разсолЬ и 
пшицы просшынушб, шо положи 
нхЬ вЬ держаную глиняную посу- 

лу и поливай соусомб; на верхЬ 
всего расшопи коровьяго масла, и 

когда оно засшыненф, шо покрой 

‚шонкою льняною шряпицею и об- 

ложи со всьмЬ крупною солью. 
СверхЬ сего наложи другую кры- 
шку и держи звЬ погребу. Они 
весьма хороши для рагу и пасте- 
шовЬ; можно шакже кушать ихЬ 
и холодные. 

ТИПУНЪ сни-иить, см: Еуры.. 

=—-—- 

ТРУФЕЛИ, см: Московскйе 
" _ Труфели. 
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Накрошить хлЬбнаго мякиша 

очень молко, перешерши поболь- 
ше сь мабсломЪ , ‘уксусом и мЪ-. 
лко искрошеннымЬ лукомЬ , дапть 
посшояшь накрывши ;  пошомЬ 

разведши квасом подавать ‘на 
сшольЬ,. | а | 

7 

- 
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УкоУуеь 

о: духовыя , см: Духовыл 
Огри. | 

УКСУСЪ изб яблокб: падалицб, 

Н абравЬ недосиблыхЬ яблочныхЬ 
обишыхЬ вЬшромЬ падалицЬ, из- 
сЬчь ихЬ сБчками, и выбишь вЬ 
масленый сшанбЬ изЬ нихЬ сокЬ , 
кошорой нализши вЬ дубовой 60- 
ченокЬ закзасишь кислымЬ тЬ- 

стомр: По переброжензи его, ко- 
тла ошсшоишся, шо выдешЬ из 

того весьма оспгрый уксусЬ жел- 

пованаго цвойта. Сей уксусЬ по= 

спБешЬ не прежде , как Чи. 

шесшь мЬосяцовЬ. 



198 Гксусб. | 

УКСУСЪ Малиновой, см: Мали- 

новой уксусб,. 

УКСУСЬЪ лгодной. | 

Выжмн из ягодЬ сокЪ, и нпо- 

ложа вб оной дрожжей, сырова 

меду, дубовыхЬ опилокЬ, налей 
винною ракою, и на первой `слу- 
чай положи полкружки крЬпкаго 
уксусу, и лай сшояшь” до шохЬ 
порь, покамьсшЪ окиснешь и сдЬ- 
лаешея тнЬздо. 

УКСУСЪ 0$л0й простой. 

Наливо просшымЪ виномЪ ка- 

кой ни есшь боченокь, поставь его 

шакЬ на мЬсяцЬ и болБе, а послЬ 
того вино вылей, и боченокЬ пу- 

сшой закупоря посшавь вЪ шеп- 

лое мЬсшо лни на шри, или на 
чешыре. Когда пройдешЬ сле вре- 

мя, шо налей вБ боченскЬ про- 

сшой воды, закупорь оной и по- 



Ос 1 

ставь опяшь вЬ шеплоеё мЬсто на 
недблю и болЬе, ош чего и со- 
сшавишся вЪ бочевкЬ кислая спир-. 
шовая осадка; вода же превра- 
шишся вЪ уксусЬ, конюрой и мо- 
жно упошреблять для домашняго 
росходу. При семЬ должно замБ-_ 
шишь , чшо сколько бутшылокЬ 
вынешь изЬ боченка, сшолько же 
и не мЬдля надобно вливашь шуда 
воды, и закупоривЬ ставишь вБ 
шеплое мЬсшо; шакимЬ образомЬ 

- долай всегда; УСО от помянушой 
осадки будешЬ во всякое время 

уксусЬь для домашняго росхода. 

УКСУСЬ гвоздисной. 

Высушивь  самаго краснаго 
твозличнаго цвЫшу, всынь вр сше- 
клянной сосуд; послЬ шого при- 
бавь шуда нЬсколько гвоздичекЬ 
да корицы, и налей все шо саз 

мым крБикимЬ ренскимЬ уксу- о 
сомЬ, и посшавь на солнце. Не 

ч 



ОД ОМ $ 

я и 
; у 

и мое 

Ай 

> печ ы 

^^ завалы. 

200 Или. 

’’Иримж$сви:е: ТакимЬ образомЪ. 
можно дЬлашь уксусЬ- изЬ раз- 

`ныхЬ фрукшовЬ и цвбшовЬ, из 
земляницы, малины н вишневЬ. — 
Малину, земляницу и друшя яго- 

ды и цебикя, до‘шЬхЬ пор мо- 
чить вБ уксусЬ, пока весь сокЬ 
изь нихЬ высосешЬ ; послЬ шого 
уксусь пропЬдишь сквозь, ифдиль- 
ную бумагу и упошребляшь. 

оу А; 

`Стерлядь, сита, налима, оку-. 

ней и щуку положишь вмЬсшЪ;. 
приложишь кЬ нимЬ пешрушки, 
селдерей, луку и соленаго.: лимона, 

‚ налишь кислыми пипями и рыб- 

нымЬ ошваромь и варишь. 

у х А барская. 

* ИзрЬзавЬ кусками сшерлядей 
и налимовь варить в соленой. 
водЬ, или огуречномь. разсолЬ по- 



ли. 901. 

поламЬь СБ краснымЬ уксусомЬ , 
и накроша шуда луку кружками. 
ПотомЬ взявши н6Ьсколько шого 
навару, разболшанть вБ немр`пше- 
ничной муки СБ масломЬ и пер- 
цомь, и шфмЬ подправить. 

МИА: льяная. 

Сиги ‚ судаки ‚ налимы, оку- 

ни, или стерляди варишь вЪ ки- 
слыхЬ ииняхЬ; когда порядочно _ 
укипиш ‚ шо влей шуда благо ^ 
вина. и французской ВОДКИ , шак- | 

же лимону и разныхЬ коренъевь , 
и опять дашь вскиибшь ; при по-. 
лаван!и же на сшолЬ нь 

в нее поджаренато сухаго хлЬба 
и’ посыпать солью, перцомь и У 

шкашнымЬ ее 
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| АРФоръ СИСПИтЬЬ. 

(Рарфорь можеш перечища-_ 

емЬ бышь нртутошовленнымЬ или 
перемышымЬ мЬломЬ. ВпрочемЬь 
же перемываешся чисшою водою 
и вышираешся полотенцомЬ. Но 

всего чище бываешф онЬ, ежели 
вЬ воду кинушь ибсколько соли ; 
или когла фарфорЬ. очень запач-. 
кан, пю выширашь его мокрою 

солью. НаконецЬ замбчаешся, чшо 
всякую фарфоровую носулу пре- 

жде упошребленля оной надле- 
жишЬ напередЬ вываривашть. 
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ХЛЪБЪ. узнавать послёлд ли 
лосаженной вд лесь. 

По посажени зв печь хлЬба, 
 взяшь изр шого же шЬсша неболь- 
шой кусокЬ, и сдБлавши шарик 
положишь вр сшаканЬ наполнен- 
ной водою. Когда зв6 нечи хлЬбЬ 
будешЬ носнЪвашь, шо и шарикЬ 
сшанешр подниматься вЬ верьху; 
а когда всплывешф совсбмЬ , шо 
сте значит ‚ чшо и побсаженной 
вЬ печи хлЬбЬ поспЬлЬ и упекся. 

ХЛЪБЪ ситной и хорошаго 

‚ вкуса. 

_ Осшавпияся ошЬ просБваня 
муки ошрубн взвари на водЬ пе- 
рембшивая по часшу; пошомЪ про- 
пьдя сквозь чисшое полошенцо 
приложи туда немного дрождей, 
и на шомЬ замбси хлЬбы. ОшЬ 
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ХОЛСТЫ бёлить, см: Бёлить, 
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сего хлЬбЬ не шолько будешЪ 
вкуснбе, но и прибавишся онаго 
пфлой фуншЬ на семь фуншовр. 

ХАЬБЬ ДЕЯ» Воеое Зрения 
своё жи.иб, 

’ЕКласшь. его вБ кадку рядами, 
‚и каждой рядЬ перекладывашь 
досчечкою ; оп!» сего пробудеть 
хлЬбь. сВЬжимь носколько мося- 
цовр. 

ХОЛСТИНУ храсить, см: 
Красить, | 
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ЧЕРНИКА. 

ЧЕРНИКУ варить, см: Варенья. 

ЧЕРНИКУ сохранять долгое 
время себ жею. 

С обравши ее сЬ. травы бережно; 
чтобы не передавишь и не по-` 

мяшь, и не обливая ни мало во- 

дою, СБ шаловою же осшорожно- 

спию насыпашь вЬ сшекляныя’ 
узкогорлыя сосуды, и зашкнувЬ 
плошно обвязашьпузыремьЬ. Склан- 
ки шо посшавивЬ на огонь дать 
варишься до шохЬ порЬ ‚, покуда 
вола вскипиш. ПошомЬ снявЬ ко- 

шелЬ сЪ отня, и не вынимая изЬ 

него склянокЬ дашь водь просшы- 
нушь; послЬ чего вынувши ихЬ 
держашь вр пескб. СимЬ обра- 
зом можно чернику сохраняшь . 

свьжею цфлой годЬ,. 
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206 Черника. Чернилы, 

ЧЕРНИКУ сушить. 

Насыпашь на часптыя ^ сишы 

и посшавишь на солнцб или на 
печь, или хошя и вр печь, чшобы 

только не очень жарко, и она 
сохла исподоволь. По просушкБ 
поставишь вБ прохладное мЬсшо 
до шЬхЬ порЬ , покуда выдешЪ 
изЬ нее вся шеплоша, и она со- 

вершенно осшынешЬ; послЬ чего 
всыпаешся она в `деревянныя 

ящики, и сохраняется во ша- 

комЬ мЬсшЬ ‚ гдЬ бы”было не сЬ 
лишкомЬ шепло, и не сЪ лишкомЬ 

холодно; то можешь она про- 

спояшь нЬсколько лЬшЬ безЬ вся- 
каго вреда и порчи. 

— 

ЧЕРНИЛА д$лать. 

Исшолки намБлко 6 лошовЬ 
чернильныхЬ. орБшковЬ ‚ 4 лоша 
купоросу, и два лоша камеди; 
все с1е смЬшай, всыпь вь бутыл- 

\ 
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ку, или склянку., вылей на се 
15 кружки уксусу, и шакЬ нпо- 

сшавь на носколько лней вЬ шеп- 
лое мЬсшо; послЬ шого прилей не 
много кипяшку, но не сБ лишкомю 
много, а шо будушЬ блЬдны; и 
шакЬ чернилы гошовы. —_ 
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ШЕРрСТЯНУЮ ржу красить. 
см: Красить. 

>” 
у 

ШИПОВНИКОВЫЯ ягоды варить, 
см: Варенья. 

т. 

Возми капусшы , говядины, 
_звешчины , горсть овсяной крупы, 
луку; налей все шо. водою, и ва- 
‚ри до шьхЬ порБ, чтобы нарочи- 
вю упроло; пошомЬ разболшавши 
_вЬ особливой чашкЪ не много му- 
ки сь коровьимЬ маслом на шой 
же шшеной жижЬ опусши во пипи, 
и послЬ подбЬли смЬтаноню. При 
подаванти же на сшолЬ: насыпь пер- 

цу, и положи мЬлкоискроженнато 
ропчашаго луку и т 

Прим$е: КЬ симЬ нипямЬ мно- 
пя охошники употребляют 

м.) о 
< 
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шолченой чеснок; шакже 

фдляшь СсЬ ними вмьсшЬБ саль- 
’никЬ, поджаренныя кишки, 

‘кашу начивонную и жареную 
вр бараньемЬ боку,. и поджа- 
реныя кружками грЬшневи- 

ки, и пр. 

ШТИ зборныя. 

Возми свинины, говядины, вешь 
чины ‚ изрЬзаннаго на часши гу- 
ся и двухЬ курЬ › кислой бЪлой 
капусшь » И иск рошеннаго круж- 

ками луку. Вари все шо вмБсшБ ; 
подправь мукою сЬ масломЬ, к 

шо сказано выше, и. посл под6Ъ- 
ливая смешаною. 

ТИ нид я > 

. Возми свЬжей кочанной капу- 
сшы, изрЬжь на чешверо, и вари 
сЬ одною говядиною; пошомЬ под- 

правь, и заббли шакЬ, какЬ ска-. 

зано о шомь: выше. 

; 
.8 

] 
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Перешереть капусшу сЬ ма- 

°сломь и мукою м поджарить на 

сковородБ; полежишь вЪ горшокЪ 
вмЬсшЬ сь мЬлко изрЬзанною ше- 
шкою ‚ осетриною или какою ви- 
будь обвалянною вЪ`мукБ и под- 
жаренною вЬ маслЬ свЬжею ры- 
бою; прибавя шуда крошенагто лу- 
ку и нЬсколько муки посшавить 
вЬ печь, и дашь кипЬшь; подправь 
то мукою с масломЬ и шшеною 
жижею. | 

Или: Пригошовя капусту пе 
вышеписанному поджаришь осеш- 

рину ИЛИ шешку и варить ; при 

полаван!и же на сшолЬ положишь 
туда засушеныя изЬ бБЬлаго хлЬьба 
сухари, | 
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ЩУКУ варить такб, стобы нра 
подавани на столб казалась 

голу6ою. 

— 

(СаризЬ оную неочищенную вь 
соленой водЬ, и вынувЬ поспБлую 
изЬ кипяшка попрыскашь на нее 

холодною водою, и шошчасЬ 'по- 
слЬ шого накрышь, чшобы не вы- 
ходилЬ нарЪь; ибо естьли онЪ вы- 

дешЬ , пою. она не будеш казашь-. 

ся голубою. 
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ЯБЛОКИ оберегать, и сохранять 
`еаёжими. 

За первое правило почишаешся 
пю, чшобы имЬ не давашь на де- 
ревьяхЬ перезрЬващь, и доходить’ 
до шого, чшобы они начинали вЬ 

нфкошорыхЬ мЬсшахЬ наливашься. 

При собиранш _ ихЬ не мБ- 
шашь мномя различныя роды вмр- 
ешь, но ошдЬляшь каждой особо. 

Лучшея. роды ошнесши прямо 

вЬ ледники, и погреба, и шамЬ 

’складывашь бережно вь разсшав- 
ленныя для нихЬ кадки до верха, 

тдЬ и сохраняшь до самой тлубо- 
кой осени. к 

По. насшуплени заморозовЬ. 
вынушь яблоки. изь помянушыхЬ 
кадокЬ, и по ошдБлен!и отр нихЬ 
всохЬ загнившихЬ , перешерешь 

< 
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осшальныя шряпицами на чисшо, 
класшь вб кадки слоями, и засы- 
дашь каждой слой чистым и су- 

хим овсомЬ. Наполнивши шакимЬ 
образом кадки ошнести и\Ь вЬ 
шеплыя погреба, или омшеники, 
и шамЬ сохраняшь всю зиму. 

Или: Снимая <Ъ дерева класть 

вр боченокЪ рядами ‚ нересшилая 
всякой рядЬ яблоннымЬ лисшомЪ; 

`и наполняя  боченскЬ закрьипь 

зшулку крЬпко ‚ и посша‘ишь вЬ 
ледЬ до самой тлубокой осени ; а 
попомЬ беречь вБ. погребу или 

вЬ какомь нибудь дру том мЬсшь, 

дБ бы они нё могли `замерзнушщь. 

Ошр чего яблоки пролежашь ‘до 

новыхЬ; и булушЬ шакЬ хороши 
и сочны $ какЬ бу дшо бы ма 

сЬ дерева. . 

Или: Сорванныя. СЬ дерева 

яблоки обвершбть каждое сухимЬ 
водянымЬ мохомЬ, положишь во 

тлиняной торшокЬ или корчагу, и 
поставишь в сухое и холодное. 
560, | 
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ЯБЛОЧНАЯ лостила, см: Варенья, 

ЯГОДВИКИ изб жорошки. 

Когла моропка совершенно 

спблая, то очисшя ее ошЪ ли: 
сшочковь прошри сквозь часшое 

сишо’ рукою, вб посшавленную 
посуду, попомЬ возми фуншЬ ле- 
денцу, растопи оной сЬ фуншомЬ | 
сахару, положи зтуда 13 фунша 
выжашой морожки, поставь на 
огонь, мЬшай деревянною лопа- 
почкою, или ложкою, чтобЬ оно 

не загорБлось, дай нэеколько разЬ_ 
`вокипфшь, снимая СЪ отня, ва- 
ин и ь вЬ нагрЬшыя бавки, 
или в> муравленыя горшки, лай 
просшынушь , завяжи и посшавь 
на погребь. 

‘Гокже: котла моротшка со- 

_лвебмЬ. созрретЪ, шо выбери луш- 
< чую, очисши опф  лисшочковь , 
протри‹ черезь сишо, растопи 
фунн"> сахару, пошомЬ сними 

сахарь сь отня и си Бшай сЬ 
„” 
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онымЪ морошку леревянною лож- 
кою или лопашочкою, дай нЬско- 

лько взварищься ‚ пошомЬ разло- 
жи серебряною свтюлоевою ложкою 

на мЬдныя вылуженныя лисшы во 

крухЬ, или вЪ длину какЬ угодно, 
осшавь вр сухомь шкапу ‚, до 

шЬхЬ порЪ, пока можно буде@®Ь. 
сняшь сЬ лисшовЬ, пошомЬ снь ти, 
положи на другую сшорону и по- 
стазь опяшь звБ сухой шжанЬ, и 
шакЬ будеш тошюво. — (Для од- 
ного фунша моропжи потребно 
Э: фунта сахару. — 

Прим 5танйе : дабы узнашь про- 
порц!ю , когдя надобно сни- 

мать сЬ огня сахарь, нужно 

замотитшь, что котла сахарЬ 
начнешр гусшбшь , о ьозми 
круглую и гладкую палочку 
шолшиною вр палепЬ, обмдкни | 

напередЬ палочку вЪ холод- 
ную воду, потомЬ Ор е вЬ. 
варимой сахарЪ, а -послЬ 
опять вб холодную волу, т 

томЬ сними прилипшей кр. 
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палочкЪЬ сахарЬ; есшьли онЪ 
‘ломаешся, шо уже и полно 
ему варищься. 

ЯГОЛНЫЯ ПЕЧЕНЬЯ иВАРЕНЬЯ. 

® Клюковныя лепешески. 

Взявши «©вбжаго клюковнаго 
соку, вари его нЬсколько времяни 
чтобы онЪ не много ‹стусшился; 
потомр возми фуншЪ чисшаго ка- 
нарскаго сахару им расшоня его 
на жару влей звЪ него сокЬ, и. 
опяшь поваря <Ъ ним. гораздо. 
наливай вЬ бумажные коробки, 
и когда начнет засшывашь, шо 

рЬжо вожемь лепешечки, какая 
угодно. 

>  Клюковная ‘постилиа. - 

Возъми два Фунша клюковна- 

то соку три четшверши фувша. 
‘яблочнаго соку, пяшь ФуншовЬ 
молко исшолченнаго сахару, и 
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неремЬшавши гораздо между со- 
бою прибавь шуда два яичныхЬ 
бЬлка, и збивай вбничкомЬ до 
шЬхЬ порЬ, покамЬсшЬ гораздо 
вспфнишся; пошомЬ нализай вЬ 
деревянные ящики, обложенные 

внушри бумагою, и поставя ЕБ 
теплое мЬсшо, дай сшояшь до 
шьхЬ порьЬ, покамбошь совершен- 

’ мо сгусшишся. 

. Клюковное желе. 

Положи вБ кошелЬ хорошей 

евЬжей клюквы, налей на нее не 
много воды, ивари до шЬхЬ порь, 
покамЬсшф вода укипишЬ почши 

| вся, мЬшая между шбмЬ безпре- 

"ЧР = 

сшанно. ПопюмЪ дай сшечь м 

процфлишься сквозь сипо; и взяв- 
ши полшора фунша сего соку и 

олинр фуншЬ сахару; и взваря его 

нЬсколько наливай вЬ горшки и 
застуди. 
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* Клюковной сырол5. 

Разваря клюкву на водЬ про- 
жми сквозь сишо; на два фунша 

``. сего возми одинЬ`ФфуншЬ сахару , 
ми ‚ давши хорошенько вскипьть. 

нЬсколько разЬ, снимая безпре- 
*° сшанно пофну, надави шуда соку | 
изб двухЬ, лимоновЬ,.и влей вЬ. 
глиняную посуду, тдЬ простудя 
разливай вЬ бушылки. 

с Клюковное лесеньг. > 

Возьми хорошей клюквы, взва- 
‚ри ее вЬ нЬкошоромь, количесшвБ` 
воды мЬшая прилЬжно деревян- 
`‘ною ложкою, чшобы не приго- 
рЬла ; процбди и прожми сквозь 
сиво и дай посшояшь сушки, 
чтобы сшекла и ошлЬлилась вся 
водЬиБлосшь. Прежде шого иепек- 
лини яблокЬ прожми шакже сквозь 

сишо; возми полфунша прошер- 
шыхЬ сихЬ печеныхЬ ‘яблокЬ и. 
полшора фунша’ клюковнаго соку 

_ перемЬшай все между собою и 
вылей вр каменную посуду. На 

* $8: 
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сю смЬсь положи шри фунта сЬ 
половиною шолченаго сахару, и 
четыре яичныхЬ бЪлка и збивай' 

- воничкомЬ до шьхЬ порЬ, чшобы 
хорошенько вспЬнилось. ПошомЬь 
сдБлай изЬ бумаги на подобле 
сахарной головы и осшрой конець 

срьжЬ ‚ чшобы осшалася скважи- 
на величиною СЪ серебряной пя- 
шикопЬешникЬ. Наполни с1ю бу* 
магу взбишою смБсью, и шакимЬ 
образомЪь пропЬживай в бумаж- 
ныя коробочки, и посшавь вЪ го- 
рячую печь на двБнадцашь ча- 
совЬ. ПослЬ шого простшудя со 
храняй вЬ шепломЬ мЬсшЪ. 
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ЯЗЫКИ холтить , см: Колтить. 

ЯИЦА сохранять свёжими. 

Залишь ихЬ коровьимЬ ма- 
сломЬ, гдь пробудушЬ они почши 
рай. голь свьжими, какЬ будшо. 
шеперь снесенныя. Масло же шо 
можно упошребляшь послЬ того 
на ‚ поварнб.. еаАЩ 
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